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PREFAZIONE

Lo sviluppo economico degli ultimi anni ha portato la Cina a diventare una delle piu
grandi potenze al mondo. Questo ha comportato un miglioramento dello stile di vita della
popolazione e a un aumento della domanda alimentare che la Cina stessa difficilmente
riesce a soddisfare. Molti produttori cinesi cercano di colmare questa carenza con metodi
illeciti, provocando cosiigravi problemi di sicurezza alimentare. Problemi che emergono
anche a causa di una carenza delle norme igieniche e di una regolamentazione sulla
sicurezza alimentare poco efficace.

La presente tesi, consiste principalmente in un repertorio terminografico italiano -
cinese sulla sicurezza alimentare. L’elaborato si suddivide in tre parti.

La prima parte consiste in tre capitoli. Nel primo si illustrano le principali cause di
contaminazione degli alimenti, che possono essere biologiche, se vengono coinvolti
microrganismi, parassiti e prioni; chimiche, se causate dai residui di sostanze tossiche
provenienti dall’industria pesante, pesticidi, fitofarmaci, o metalli pesanti; oppure fisiche,
se contaminati da corpi estranei, come vetro, plastica, capelli, insetti, ecc.

Nel secondo capitolo vengono analizzate le malattie che derivano dall’ingestione di
alimenti contaminati e le possibili conseguenze sulla salute umana.

Nel terzo capitolo viene presentata la situazione della sicurezza alimentare in Cina
e vengono illustrati alcuni dei casi pit frequenti e gravi d’intossicazione e di
sofisticazione alimentare, come sull'utilizzo di anticoncezionali, ormoni, pesticidi,
coloranti, anabolizzanti, additivi tossici nella produzione e nella conservazione dei
prodotti alimentari. Questi casi sono stati principalmente tratti dal libro di Zhou Qing, un
documento sulla preoccupante situazione alimentare in Cina e sul rischio connesso alle
esportazioni di provenienza cinese, che passa attraverso le testimonianze di produttori di
generi alimentari, commercianti e singoli consumatori.

La seconda parte forniraun repertorio terminografico sulla sicurezza alimentare che

segue lo standard TERMit, cioedella banca dati terminologica della Scuola Superiore di



Lingue Moderne per Interpreti e Traduttori di Trieste, e in base a questo, sono state
compilate due tipi di schede, quelle terminografiche e quelle bibliografiche. Le prime
contengono i termini, i contesti, le definizioni e anche i riferimenti bibliografici in
forma abbreviata relativi ai termini trattati. Ad ogni scheda corrisponde un termine, che
verraanalizzato sia in lingua italiana che in lingua cinese. Questi termini dovranno
essere attestati in uno o pitfonti specialistiche, cosida confermare il loro significato e il
loro utilizzo. Inoltre le schede terminografiche contengono considerazioni su eventuali
differenze semantiche e/o stilistiche tra il termine principale ed i suoi sinonimi, in modo
tale da mettere in chiaro eventuali differenze semantiche o funzionali. Le schede
bibliografiche, invece, contengono le informazioni relative a tutte le fonti consultate
nella compilazione del repertorio terminografico.

Per la compilazione delle schede terminografiche, sono stati consultati testi
specialistici sulla sicurezza alimentare sia in cinese che in italiano. | testi cinesi utilizzati
sono stati pubblicati dal governo cinese e da universitacinesi specializzate in questo
tema.

In seguito, ci sono due glossari dei termini analizzati; il primo consiste in un
elenco alfabetico dei termini italiani, affiancati dal carattere cinese e dal pinyin, ovvero
la trascrizione fonetica della lingua cinese; il secondo €l’opposto, ossia un elenco
alfabetico che prende di riferimento il pinyin, affiancato dal carattere e dal termine in
italiano.

La terza parte racchiude il commento linguistico. Le particolaritariscontrate nella
compilazione dei termini sono state le sovrapposizioni di classi, la morfologia dei
caratteri polisillabici e i prestiti linguistici, propri della lingua cinese, e casi di polisemia
e sinonimia. Questa analisi ci permette di esemplificare e di comprendere maggiormente

il rapporto tra i termini italiani e cinesi.
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1. LACONTAMINAZIONE DEGLI ALIMENTI

La contaminazione di un alimento puoverificarsi in qualsiasi fase della filiera alimentare ,
a seconda del momento nella quale si verifica, la contaminazione viene distinta in:
- primaria o all’origine, se la materia prima viene contaminata all’origine;
- secondaria, se siverificano durante le fasi di lavorazione o di preparazione delle materie
prime;
- terziaria, se hanno luogo durante la commercializzazione del prodotto;
- quaternaria, se avviene durante la preparazione degli alimenti per il consumo?.
Un’altra forma di contaminazione molto frequente nella fase di preparazione degli
alimenti € la contaminazione crociata. La contaminazione crociata si verifica con il
passaggio di microrganismi da un alimento contaminato a uno non contaminato attraverso
gli utensili, le attrezzature o le mani.
In base alle diverse sostanze estranee presenti negli alimenti, le contaminazioni

possono distinguersi in biologiche, fisiche e chimiche.

1. 1 LACONTAMINAZIONE BIOLOGICA

Gli agenti biologici comprendono i microrganismi, i parassiti e i prioni.

1.1.1 | MICRORGANISMI

I microrganismi sono forme di vita con dimensioni microscopiche, dell’ordine del
millesimo di millimetro, costituite da una o poche cellule. Si trovano ovunque, anche
negli alimenti, che anzi rappresentano il terreno ideale per la loro moltiplicazione.

Non tutti i microrganismi sono pericolosi per 1’uomo. La maggior parte non &
patogena, cioenon e€dannosa per la salute umana, alcuni al contrario hanno effetti benefici
per il nostro benessere come i microrganismi che costituiscono la flora batterica
intestinale. I microrganismi patogeni provocano malattie come infezioni, intossicazioni,
0 quando la carica microbica ¢ molto elevata pud cambiare ’alimento, rendendolo

inadatto al consumo.

| fattori che influenzano la crescita microbica possono essere intrinseci, cioeche

1 Angela TEDESCO, lgiene degli alimenti, Milano, Hoepli, 2011, p. 6.
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comprendono le caratteristiche proprie dei tessuti vegetali o animali che costituiscono
I’alimento, come il tipo di nutrienti, I’acqua disponibile, il grado di acidita e il potenziale
di ossidoriduzione; e possono essere estrinseci, cio¢ indipendenti dall’alimento e hanno
le caratteristiche dell’ambiente di conservazione, come la temperatura, 'umidita,
I’atmosfera intorno 1’alimento.

Nella maggior parte dei casi non sono i microrganismi stessi a provocare danni, ma
sono le tossine che producono durante la crescita. Queste possono essere rilasciate
nell’alimento o essere prodotte nell’organismo umano?.

La trasmissione degli agenti patogeni puO avvenire tramite veicoli, cio€ mezzi
inanimati come acqua, suolo, aria, alimenti, oppure tramite vettori, mezzi animati come
topi, mosche e scarafaggi.

I microrganismi si suddividono principalmente in tre diversi tipi: batteri, funghi

microscopici, virus.

Batteri
| batteri sono tra i principali microrganismi responsabili di malattie trasmesse dagli
alimenti. Questi sono microrganismi unicellulari, di dimensioni pari circa a 1 micron;
possono avere forma tondeggiante, a bastoncino, ricurva o a spirale. La cellula batterica
euna cellula procariota, cioeepriva di nucleo e possiede un unico cromosoma immerso
nel citoplasma. All’interno del citoplasma sono presenti i ribosomi, organuli dove avviene
la sintesi proteica; inoltre viene delimitato dalla membrana cellulare, esternamente alla
quale si trova la parete cellulare. Alcuni batteri sono privi di mobilit§ mentre altri sono
capaci di muoversi, grazie ai flagelli, lunghe appendici filiformi, oppure alle ciglia,
piccoli filamenti simili a corti peli, entrambi ricoprono tutta la superfice cellulare®.

La maggior parte dei batteri si trasmettono per via oro-fecale, cioe vengono
eliminati attraverso le feci dei malati e infettano altri individui passando attraverso la

bocca e insediandosi nuovamente nell’intestino; altri batteri possono trovarsi sulla pelle,

2 Angela TEDESCO, Op.cit., p. 17.

3 A. MACHADO, Sicurezza alimentare e dietetica, Milano, Poseidonia scuola, 2010, p. 28.
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sulle mucose del cavo orale o nell’ambiente.

In condizioni favorevoli questi microrganismi possono moltiplicarsi molto
velocemente e possono contaminare gli alimenti senza alterare il sapore o 1’aspetto.
Mentre in condizioni sfavorevoli o in mancanza di sostanze nutritive, alcuni batteri sono
in grado di produrre spore batteriche. Queste sono in grado di sopportare condizioni
estreme di temperatura e umiditae di rimanere vitali per anni. Al sopraggiungere di
condizioni favorevoli, le spore si riattivano e ridanno vita ad una forma in grado di

moltiplicarsi.

Funghi microscopici
I funghi microscopici sono organismi eterotrofi, ossia privi di clorofilla e quindi incapaci
di compiere la fotosintesi.

La maggior parte sono soprafiti, crescono su materiali organici diversi, dai materiali
in decomposizione presenti nel terreno agli alimenti. Possono essere causa di alterazione
degli alimenti e produrre elevate perdite economiche, inoltre possono provocare
intossicazioni micotiche. Altri sono parassiti, si nutrono e crescono su altri organismi
viventi, producendo malattie note come micosi®.

I funghi microscopici si possono suddividere in lieviti e muffe.

I lieviti sono largamente diffusi in natura, nel terreno e sulle superfici delle piante,
ma soprattutto su materiali ricchi di zucchero. Sono funghi microscopici costituiti da una
sola cellula di forma tondeggiante, ovale oppure allungata. La riproduzione avviene
tramite la gemmazione, processo dove dalla cellula madre si stacca la cellula figlia.

I lieviti danneggiano gli alimenti determinando colorazioni anomale o causando
rigonfiamenti dei contenitori di conserve. Mentre alcuni vengono utilizzati nell’industria
alimentare per la produzione di pane, birra e vino; in quanto questi fermentano gli
zuccheri producendo alcol e anidride carbonica®.

Le muffe sono funghi microscopici pluricellulari costituiti da ife, un intreccio di

4 Angela TEDESCO, Op.cit., pp. 23-24.
5 A. MACHADO, Op.cit., p. 40.
6 Angela TEDESCO, Op.cit., pp. 25-26.
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filamenti che si allungano molto rapidamente per cercare e assorbire nutrimento,
invadendo la superfice e I’interno delle sostanze nutrienti formando il micelio. Questo €
un feltro cotonoso ben visibile a occhio nudo, inoltre sviluppa gli sporangi che danno
origine a un’efflorescenza polverosa di colori diversi a seconda della specie. Le spore
sono facilmente trasportate dall’aria e possono contaminare I’ambiente, le superfici e gli
alimenti, provocandone alterazioni organolettiche.

Le muffe sono organismi aerobi, cio€necessitano di 0ssigeno; hanno un’elevata
adattabilitaiin quanto I’intervallo di pH in cui si sviluppano €molto ampio, anche se
prediligono gli ambienti acidi, inoltre tollerano temperature vicino a 0°C. Alcune specie
di muffe vengono usate nella produzione di antibiotici e nel settore alimentare, come nella

maturazione di formaggi e insaccati’.

Virus

| virus sono i piupiccoli tra i microrganismi, con dimensioni variabili da 20 a 400
nanometri. Sono parassiti intracellulari obbligati, si riproducono solo all’interno delle
cellule di un organismo vivente, sono capaci di trasmettere 1’informazione genetica e
duplicare il proprio acido nucleico utilizzando i processi di sintesi della cellula ospite;
questi non si moltiplicano negli alimenti contaminati e nell’ambiente, anche se possono
persistervi e a lungo®. 1 virus sono costituiti da una parte esterna, detta capside, che da
forma e stabilitg e da una parte interna, costituita da un acido nucleico, indispensabile

per i processi di moltiplicazione®.

1.1.2 | PARASSITI

| parassiti sono organismi che vivono a spese dell’uomo o di altri animali. Tra 1 piu diffusi
vi sono alcune specie di protozoi, microrganismi unicellulati eucarioti, e di elminti,
organismi pluricellulari di forma piatta o cilindrica.

| parassiti si trovano principalmente nell’apparato gastrointestinale, dove si nutrono,

" Angela TEDESCO, Op.cit., pp. 24-25.
8 1vi, p. 26.
9 A. MACHADO, Op.cit., 2010, p. 26.
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crescono e riproducono; possono anche raggiungere altri organi, come muscoli, polmoni,

cervello, avendo conseguenze letali'®.

1.1.3 1 PRIONI
| prioni o proteine prioniche (PrP) sono agenti infettivi, pitiprecisamente sono particolari
proteine considerate “difettose” rispetto a quelle presenti nelle cellule dei mammiferi, in
guanto hanno la stessa sequenza di amminoacidi, ma con una diversa conformazione
tridimensionale.

I meccanismi di riproduzione e di azione dei prioni non €ancora chiara, in base agli
esperimenti compiuti in laboratorio, si ipotizza che questi si moltiplichino imponendo la
loto conformazione alle proteine normali, inducendo una reazione a catena®®.

| prioni si localizzano specialmente nel cervello, nel midollo spinale e in parte
dell’intestino e delle interiora, contaminano 1’uomo attraverso il consumo di carni infette

durante la macellazione.

1.2 LA CONTAMINAZIONE CHIMICA

La contaminazione chimica degli alimenti rappresenta un’importante problema di salute
pubblica e di sicurezza alimentare, inoltre crea preoccupazione e danno alla salute del
consumatori.

Questa contaminazione edovuta a sostanze prodotte dal metabolismo di essere
viventi estranei all’alimento interessato o correlato con i residui chimici delle varie
attivita dell’uomo.

Nella maggior parte dei casi, la manifestazione dei danni dovuti alla
contaminazione chimica €a distanza di tempo, dopo un accumulo lento nei tessuti
dell’organismo; mentre in altri casi €immediata dopo 1’assunzione se la tossicitadella
sostanza ¢ acuta o se c¢’¢ stata I’ingestione di dosi elevate di contaminante.

I livelli massimi consentiti di residui chimici per prodotti alimentari di origine

10" Angela TEDESCO, Op.cit., p. 20.
11 A, MACHADO, Op.cit., 2010, p.24.
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animale e vegetale sono fissati dalla normativa europea e nazionale.

Le micotossine

Una categoria di tossine molto pericolose per I’'uomo che possiede effetti mutageni e
cancerogeni viene rappresentata dalle micotossine. Le micotossine sono sostanze tossiche
prodotte, in determinate condizioni di umiditae temperatura da alcune specie di muffe
tossinogene, appartenenti ai generi Aspergillus, Penicillum e Fusarium®?. Queste muffe
attaccano principalmente i vegetali e i prodotti derivati. PerOpossono trovarsi anche in
prodotti di origine animale, in quanto gli alimenti contaminati possono essere impiegati

come mangime nelle pratiche zootecniche.

| fitofarmaci

Il fitofarmaco o pesticida, eun agente chimico che consente di proteggere le coltivazioni
e di aumentare la resa nella produzione vegetale contenendo i costi. Questi possono essere
completamente sintetici o derivare da sostanze chimiche presenti in natura, potenziate o
modificate dall’uomo.

L'utilizzo di quantita eccessive di pesticidi o il mancato rispetto dei tempi di
sospensione puoportare a squilibri ecologici e a gravi danni non solo sull’ambiente, ma
anche sull’uomo, attraverso la presenza di residui nei raccolti e nel bestiame alimentato
con tali raccolti.

La persistenza di un fitofarmaco dipende da diversi fattori, non solo dalla sostanza
attiva, ma anche dalle caratteristiche del terreno, ’'umidita, il tipo di piata su cui viene
applicato; tutti questi elementi permettono di calcolare il tempo che deve passare tra il

trattamento e la raccolta, ossia ’intervallo di sicurezza'®.

Gli zoofarmaci

Gli zoofarmaci sono sostanze utilizzati negli allevamenti intensivi per aumentare la

12 A, MACHADO, Op.cit., p. 6.

13 1vi, p. 8.
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propria produzione. Alcune sostanze come gli antielmitici, adoperati per eliminare i vermi
parassiti, non sono nocivi per la salute umana; mentre altre come gli antibiotici,
solitamente usati per la cura di malattie infettive, diventano pericolose per la salute umana
quando vengono abusati dagli allevatori per aumentare la produttivitaudegli animali.
Anche I’utilizzo degli anabolizzanti, sostanze dotate di attiviticormonale, impiegati per
aumentare il peso corporeo e per favorire lo sviluppo delle masse muscolari del bestiame,

comporta gravi rischi per I’'uomo®®.

I metalli pesanti
La presenza di metalli pesanti negli alimenti ¢ causato dall’inquinamento ambientale e
dai residui delle attivita dell’uomo, come le emissioni industriali, i rifiuti urbani, gli
scarichi di motori.

Tra i metalli pesanti piu dannosi per 1’'uomo ci sono il piombo, il mercurio e il
cadmio, questi possono contaminare gli alimenti all’origine oppure durante i processi di
trasformazione.

Gli alimenti maggiormente colpiti sono la selvaggina e i prodotti ittici, dove

vengono riscontrati elevati livelli di mercurio, soprattutto nei pesci di grosse dimensioni®®,

I radionuclidi
I radionuclidi o isotopi radioattivi hanno un lungo periodo di attivitg possono entrare cos I
nella catena alimentare e accumularsi negli organismi animali e vegetali.

Questi possono prevenire dall’uso di radiazioni in accertamenti e trattamenti clinici,
da perdite di reattori nucleari, dalla presenza di rifiuti radioattivi o dal dilavamento di

rocce ricche di elementi radioattivi

Le diossine e i policlorobifenili®

Le diossine e i PBC sono sostanze chimiche derivanti dall’attivita industriale, che

14 A, MACHADO, Op.cit., p. 9.
15 Angela TEDESCO, Op.cit., p.13.

16 D’ora in avanti abbreviato in PBC (Policlorobifenili)
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persistono molto a lungo nell’ambiente e arrivare all’'uomo attraverso la catena alimentare.
Le diossine e i PBC sono sostanze liposolubili, tendono ad accumularsi nel tessuto
adiposo degli esseri viventi, perciosi ritrovano nei prodotti di origine animale.

Le diossine sono generate nei processi di fabbricazione di alcuni composti chimici
e nei processi di combustione o di incenerimento, mentre i PBC sono stati largamente

sintetizzati e utilizzati nella produzione di adesivi, inchiostri, fluidi per circuiti idraulici®’.

Le sostanze rilasciate dai materiali di confezionamento

I materiali usati per il confezionamento possono cedere agli alimenti, sostanze estranee,
in modo diverso, a seconda delle caratteristiche dell’alimento e delle condizioni di
conservazione.

Ad esempio, la carta riciclata non puO essere messa a contatto diretto con gli
alimenti perchépotrebbe contenere residui di solventi; gli alimenti oleosi o ricchi di grassi,
non vanno insieme a pellicole contenenti PVC, perchépotrebbero rilasciare sostanze ad
azione cancerogena; i cibi acidi devono evitare il contatto con 1’alluminio; il vetro ¢ le

ceramiche possono cedere il piombo?*8.

1.3 LACONTAMINAZIONE FISICA
La contaminazione fisica viene causata dalla presenza di corpi estranei visibili a occhio
nudo nell’alimento; anche le contaminazioni radioattive rientrano in questa categoria.

I materiali che possono essere rinvenuti negli alimenti possono essere di diversa
natura: schegge di legno, sassolini o terra, frammenti di plastica o vetro, pezzetti metallici,
capelli, peli, secrezioni, insetti morti o loro parti, ossa, ecc®®.

Questo tipo di contaminazione interessa maggiormente il singolo consumatore e
non la salute pubblica, provocandogli gravi danni come tagli, lesioni ai denti, soffocazioni,
infezioni, emorragie; inoltre questi casi dimostrano un livello molto basso di igiene e

possono essere fonte di contaminazione microbica.

7 A, MACHADO, Op.cit., pp. 8-9.
18 Angela TEDESCO, Op.cit., p.14.

9 i, p. 8.
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2. LE MALATTIE TRASMESSE DAGLI ALIMENTI?

Le MTA sono patologie di natura infettiva o tossica, causate dall’ingestione di alimenti o
acqua contaminata. Questi problemi di sanitapubblica sono presenti non solo nei Paesi
in via di sviluppo ma anche in quelli industrializzati, nonostante i loro progressi
tecnologici e gli elevati livelli igienico-sanitari. E difficile stimare 1’incidenza che hanno
sulla popolazione in quanto molti casi non vengono diagnosticati o denunciati.

Le MTA hanno rilevanza anche dal punto di vista economico, comportano perdite
economiche alle aziende e allo Stato che esporta gli alimenti contaminati, che oltre a
vedersi la merce ritirata o rimandata, incorrono a pesanti sanzioni di ordine
amministrativo, civile e penale; per non parlare del conseguente danno all’immagine.

Il manifestarsi e la gravitadelle MTA dipende da numerosi fattori. Uno di questi
rappresentato dalle caratteristiche individuali del consumatore, come et3 peso, condizioni
di salute, gravidanza, o se sono bambini, anziani, soggetti affetti da altre malattie e quindi
piu sensibili e delicati. Altri fattori molto importanti sono la virulenza dell’agente
infettante e la quantita di contaminante che viene ingerita con 1’alimento, infatti per
determinare una certa malattia €necessario una quantitadi microrganismi, cioela dose
infettante. Inoltre emolto influente anche il tipo di alimento e il suo tempo di permanenza

nello stomaco?.

2.1 LE MTA DI ORIGINE MICROBICA
I microrganismi e le loro tossine sono le prime cause delle malattie trasmesse dagli
alimenti, a questo viene aggiunta la carenza di igiene e a tecniche inadeguate alla
manipolazione degli alimenti.

Le MTA di origine alimentare causate da contaminazione alimentare vengono
distinte in tre tipologie: le infezioni, le intossicazioni e le tossinfezioni. Le infezioni sono
causate dall’ingestione di alimenti contaminati da microrganismi patogeni vivi, che giunti

nell’apparato dirigente si moltiplicano provocando lesioni alla mucosa intestinale, dando

20 D’ora in avanti abbreviato in MTA (Malattie Trasmesse dagli Alimenti).

21 Angela TEDESCO, Op.cit., p. 110.
18



luogo a sintomi di varia gravita Il periodo di incubazione, ossia I’intervallo di tempo che
intercorre dal momento in cui I’alimento contaminato €stato ingerito alla comparsa dei
primi sintomi di malattia, varia da poche ore a diversi giorni. In questo caso, gli alimenti
costituiscono un veicolo, questi microrganismi patogeni possono essere trasmessi anche
per contagio diretto o tramite altri veicoli.?? Le intossicazioni sono provocate da alimenti
in cui si sono accumulate tossine prodotte da microrganismi. Le tossinfezioni sono
causate dall’ingestione sia delle tossine presenti nell’alimento, sia dai microrganismi
patogeni vivi che le hanno prodotte. Essendo una combinazione di infezione e
intossicazione, il termine “tossinfezione™ indica genericamente tutte le MTA causate da

contaminazione microbica?.

Tossinfezione da Bacillus cereus
Gli alimenti che possono essere contaminati dal Bacillus cereus, un microrganismo
aerobico sporigeno, sono il riso bollito, le patate e le pietanze a base di cereali. Le spore
sono in grado di sopravvivere alla cottura e germinare, i batteri cosidi moltiplicano
velocemente producendo due tossine?*.

I periodo d’incubazione varia in base alla tossina prodotta, da 1 a 5ore per le tossine
preformate queste danno luogo alla forma ematica, cioenausea e vomito; mentre da 8 a
16 per la formazione di tossine all’interno dell’intestino che determina la forma diarroica.

La durata &breve, da 6-12 ore a un giorno?>.

Campilobatteriosi

La campilobatteriosi ela pitidiffusa infezione di origine alimentare. Questa malattia &
causata da Campylobacter jejuni, un microrganismo che vive nell’intestino degli animali,
soprattutto del pollame.

Il periodo d’incubazione ¢ di circa 2-7 giorni. | primi sintomi sono brividi, mal di

2 A MACHADO, Op.cit., p. 32.
2 Angela TEDESCO, Op.cit., pp.112-113.
% A, MACHADO, Op.cit., p. 38.

2 Ipbidem
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testa, febbre e malessere generale, poi compaiono diarrea e crampi addominali; possono

essere presenti nausea e vomito. Per la guarigione c’¢ bisogno di circa una settimanaZ®.

Botulismo
Il botulismo ¢ causato dall’ingestione di una neurotossina prodotta dal batterio
Clostridium botulinum, un batterio che si moltiplica solo in assenza di ossigeno; infatti i
prodotti alimentari non adeguatamente sterilizzati e conservati in condizioni di
anaerobiosi, sono ambienti ottimali per la produzione di spore e il rilascio di tossine. Le
tossine sono termolabili, si distruggono con i normali metodi di cottura, mentre le spore
sono resistenti al calore?’.

Il periodo d’incubazione varia dalle 12 alle 96 ore. Essendo una neurotossina,
agisce a livello del sistema nervoso con sintomi come disturbi alla vista, vertigini, mal di
testa, secchezza della bocca, difficoltarespiratoria fino a paralisi del cuore e dei muscoli

respiratoriZ®,

Tossinfezione da Clostridium perfringens

Questa forma gastroenterica € provocata da un’enterotossina termolabile prodotta

all’interno dell’intestino durante la formazione di spore del Clostridium perfringens, un

batterio bastoncellare anaerobico. Nella maggior parte dei casi, la contaminazione

avviene nella ristorazione collettiva e sono a rischio anche i brodi e i prodotti disidratati®.
Il periodo d’incubazione varia dalle 8 alle 24 ore. I sintomi che ne derivano sono

nausea, dolori addominali violenti e diarrea acquosa. La durata €breve, la malattia si

risolve in circa un giorno®.

% Angela TEDESCO, Op.cit., pp. 114-115.
27 A. MACHADO, Op.cit., p. 37.

2 Angela TEDESCO, Op.cit., p. 122.

2 i, p. 123.

30 vi., p 124.
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Tossinfezioni da Escherichia coli

Escherichia coli € un batterio normalmente presente nella microflora intestinale
dell’uomo e di altri animali, soprattutto i bovini. Di solito hanno un’azione benefica,
infatti impediscono lo sviluppo di microrganismi patogeno nell’intestino e Sintetizzano
vitamine utili per I’organismo. Perd i microrganismi che provocano la tossinfezione
provengono da alcuni ceppi di E.coli patogeni che producono potenti enterotossine>L.

I periodo d’incubazione ¢ di circa tre giorni. I sintomi che compaiono sono forti
dolori addominali e diarrea acquosa, che dopo 48 ore puOassumere aspetto emorragico.
La malattia si risolve in 4-10 giorni. Questi ceppi patogeni sono resistenti ai farmaci,
inoltre edifficile trovare una cura adatta, in quanto questi batteri hanno la capacitadi
scambiare facilmente materiale genetico sia con altri ceppi di E.coli sia con altri batteri

patogeni®2.

Listeriosi
La listeriosi viene provocata dalla Listeria monocytogenes, un patogeno opportunista, che
colpisce soprattutto i soggetti pitideboli dal punto di vista immunitario. Questo batterio
sopravvive a lungo nell’ambiente, gli alimenti che veicolano la listeria sono numerosi:
latte e derivati, carni e pollame crudi, ortaggi e pesce crudi®,

I periodo d’incubazione varia da una a piu settimane. La malattia si manifesta con
febbre, spossatezza, nausea, vomito e diarrea; inoltre nelle donne gravide puo causare

aborto, nascita prematura e danni al neonato3*,

Salmonellosi
La salmonellosi ela pitfrequente delle MTA, per questo rappresenta in tutti i Paesi del
mondo un importante problema sanitario. Queste gastroenteriti vengono causate dalle

salmonelle, batteri patogeni che vivono nell’intestino dell’uomo e degli animali, dove si

31 Angela TEDESCO, Op.cit, pp. 119-120.
32 lbidem
3 Angela TEDESCO, Op.cit, p. 121.

3 A, MACHADO, Op.cit., p. 39.
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moltiplicano e producono enterotossine responsabili di reazioni infiammatorie®®.

I periodo d’incubazione varia dalle 6 alle 72 ore. I sintomi che si manifestano sono
febbre, brividi, dolori addominali, diarrea, nausea, vomito, cefalea e sensazione di
malessere; nei soggetti pitdeboli la malattia puOcausare una grave disidratazione e la
morte. Nella maggior parte dei casi, la guarigione &spontanea senza bisogno di particolari

trattamenti®.

Shigellosi
La shigellosi o dissenteria bacillare eprovocata dalla Shigella dysenteriae, un batterio
gram negativo, asporigeno, aerobico e anaerobico facoltativo; queste penetrano nelle
cellule epiteliali della mucosa intestinale, si moltiplicano e invadono le cellule circostanti,
provocando ulcerazione dei tessuti. Questa malattia colpisce principalmente 1’uomo, la
trasmissione avviene per contagio diretto persona-persona o per ingestione di alimenti
manipolati in condizioni non igieniche, come insalate pollame, pesci e molluschi; o
contaminati da persone infette per via oro-fecale®’.

Il periodo d’incubazione varia da 1 a 3 giorni. | sintomi sono caratterizzati da
diarrea, feci con muco e sangue, vomito, febbre, crampi addominali. I sintomi si risolvono

in 5-7 giornie,

Tossinfezione da stafilococco

Anche le tossinfezioni da stafilococco sono tra le piudiffuse malattie veicolate dagli
alimenti.

Questa malattia e causata dal Staphylococcus aureus, un batterio di enterotossine
termostabili, puotrovarsi sulla pelle, sulle mucose del naso e della gola, nell’intestino.

Gli alimenti maggiormente a rischio sono gli alimenti ricchi di proteine, come creme

% Angela TEDESCO, Op.cit., p. 116.
3% lhidem
7 Angela TEDESCO, Op.cit, p.118.
¥ A. MACHADO, Op.cit., p. 38.
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all’uovo, maionese, latticini e carni®.
Il periodo d’incubazione varia da un’ora a 6 ore. I sintomi della malattia sono
nausea, vomito, crampi intestinali, diarrea, brusco abbassamento della pressione e

prostrazione generale. | sintomi scompaioni nell’arco di 1-3 giorni®.

Tossinfezione da Vibrio parahaemolyticus
Questa forma gastroenterica €& provocata da una tossina prodotta da Vibrio
parahaemolyticus, che €la principale causa delle malattie trasmesse dai prodotti ittici;
normalmente questo microrganismo si trova nella microflora dei pesci, molluschi e frutti
di mare.

Il periodo d’incubazione ¢ di circa 10-18 ore. | sintomi manifestati sono brividi,
cefalea, vomito, diarrea acquosa, dolori addominali, debolezza e nausea. Generalmente i

sintomi scompaiono spontaneamente dopo 2-3 giorni®.

2.2 LE MTA CAUSATE DAI FUNGHI MICROSCOPICI
I funghi microscopici sono per lo pitorganismi soprafiti, come la maggior parte delle
muffe, o parassiti. | soprafiti oltre a causare alterazione degli alimenti, puo anche
provocare intossicazioni micotiche, in quanto nella materia marcescente sono presenti
tossine funginee, potenziali agenti cancerogeni; mentre i parassiti producono le micosi*2.
In condizioni ambientali favorevoli, alcune muffe possono produrre sostanze
chimiche molto tossiche, note come micotossine. Le micotossine vengono prodotte solo
da alcuni ceppi fungini, questi sono resistenti al calore e ai processi di trasformazione,

inoltre non esistono metodi per eliminarle dagli alimenti contaminati.

39 Angela TEDESCO, Op.cit., p. 126.
40 lhidem
41 Angela TEDESCO, Op.cit, pp.127-128
42 A. MACHADO, Op.cit., p. 40.
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Aflatossine
L’aflatossina Bl ¢ considerata una delle pitipotenti sostanze cancerogene®®. Queste
sostanze vengono prodotte dalla muffa Aspergillus flavus, gli alimenti coinvolti sono i
cereali, legumi, frutta secca, spezie, caff& cacao, latte e formaggi.

Ha un’azione cancerogena e mutagena, i sintomi da intossicazione sono vomito,
emorragie del tratto intestinale, soppressione del sistema immunitario, convulsioni e

danni al fegato, che pudevolversi in tumore o cirrosi*4.

Ocratossine
Le ocratossine sono prodotte dalle muffe dei generi Aspergillus e Penicillium. Si possono
sviluppare in cereali, legumi, vino, caff& spezie, birra, frutta secca, carne suina e succhi
di frutta.

Queste tossine causano enteriti e gravi patologie al rene e al fegato, con possibile

azione cancerogena a livello renale®.

Zearalenone
Lo zearalenone viene prodotto dalle muffe del genere Fusarium, che coinvolge
soprattutto i cereali.

Questa tossina ha una potente attivitaestrogenica, infatti interferisce con la normale
attivitadegli ormoni estrogeni e altera lo sviluppo sessuale e il ciclo riproduttivo, come

la comparsa anticipata del menarca“®.

Altre micotossine
Le fumonisine si sviluppano nel mais e nei prodotti derivati. Ha una possibile correlazione

con il cancro all’esofago e pudcausare malformazioni fetali®’.

43 Angela TEDESCO, Op.cit., p. 135.
4 Ivi, p.136.
4 I|bidem
4 Ibidem
47 Ibidem
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| tricoteceni sono tossine provenienti dai cereali, come frumento, orzo, mais, segale
e avena. | sintomi dell’intossicazione possono essere nausea, vomito, diarrea, cefalea e
gastroenteriti, inoltre puo causare danno al sistema immunitario e alterazioni nella

formazione dei globuli rossi*®.

2.3 LE MTAVIRALI
Le MTA virali provengono principalmente dagli alimenti, in quanto i virus non possono
moltiplicarsi al di fuori della cellula ospite; la possibilita che 1’infezione si sviluppi dopo
il consumo del cibo contaminato dipende dalla quantitadi microrganismi presenti.

Le maggiori fonti di contaminazioni dei virus sono le acque contaminate e la
manipolazione degli alimenti da personale infetto, inoltre i veicoli pitifrequenti sono
I’acqua, le verdure, il latte crudo, i molluschi e le carni; anche le mosche e gli scarafaggi

possono fungere da vettori.

Epatite A

L’epatite A ¢ un’infezione virale acuta del fegato, la trasmissione avviene per via oro-
fecale, ossia viene contratta per contatto diretto con individui infetti o per ingestione di
acqua e alimenti contaminati da feci infette.

Il virus dell’epatite A ¢ resistente al calore e alle basse temperature e ha la capacita
di sopravvivere a lungo nell’ambiente, si inattiva soltanto con la cottura a temperature
elevate®,

Il periodo d’incubazione puO variare da 10 a 50 giorni. Il virus si riproduce
nell’intestino per poi raggiungere il fegato, dove provoca inflammazione. | primi sintomi
sono malessere generale, febbre, mal di testa, nausea; poi compaiono vomito e diarrea®.

La malattia dura qualche settimana, con possibili ricadute anche a distanza di mesi;

le persone che hanno contratto I’infezione diventano immuni per tutta la vita®..

48 Angela TEDESCO, Op.cit., p.136
49 vi, p.128
50 vi, p.129
51 Ibidem
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Epatite E
L’epatite E ¢ una malattia che, come ’epatite A, si trasmette attraverso le acque e i cibi
contaminati.

I periodo d’incubazione ¢ di circa 40 giorni. | sintomi che si manifestano sono
malessere, anoressia, dolori addominali e articolari, ittero e febbre. Non esiste un vaccino

per questa malattia®.

Norovirus, calicivirus, rotavirus

I noravirus, calicivirus e rotavirus sono i virus responsabili delle gastroenteriti virali,
I’infezione una volta penetrata si diffonde rapidamente. La contaminazione avviene
maggiormente nelle comunitachiuse, come ospedali, prigioni e navi da crociera. Gli
alimenti coinvolti maggiormente sono i molluschi, i crostacei, frutta e verdura che
possono essere contaminati all’origine oppure in seguito a manipolazione da parte di
personale infetto®,

I sintomi della malattia sono nausea, vomito, dolori addominali e diarrea. Negli
adulti questi virus hanno un incidenza lieve e di breve durata, mentre nei bambini e negli
anziani possono rappresentare patologie serie, per le quali €necessario il ricovero. Ad
esempio, i rotavirus sono la principale causa di diarrea severa tra i bambini, nei quali puo
causare anche una grave disidratazione. La cottura accurata dei cibi ¢ 1’unico metodo

efficace per eliminare il virus dai prodotti alimentari contaminati®*.

Afta epizootica
Questa malattia ©causata da un virus che puoinfettare pitidi trentatrérazze di animali,
viene trasmessa attraverso 1’aria e i liquidi contaminati dall’animale infetto.

L’animale infetto comincia a zoppicare, infezioni secondarie possono provocare la
rottura della zampa e afte in tutta la bocca con la conseguente produzione di bava. Non

ha effetti negli adulti, mentre i bambini vengono fortemente debilitati, tanto da poter

52 A. MACHADO, Op.cit., p. 27.
%8 Angela TEDESCO, Op.cit., p.130.

54 Ibidem
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incorrere ad altre malattie pitigravi come I’epatite e la polmonite®.

2.4 LE MTA CAUSATE DA PARASSITI

Le MTA causate da parassiti vengono chiamate parassitosi, queste malattie vengono
causate da protozoi o elminti che una volta ingeriti acqua e alimenti contaminati,
giungono e si sviluppano all’interno dell’organismo dell’uomo.

Alcune parassitosi si sviluppano nei paesi a livello equatoriale, tropicale e
subtropicale, dove la diffusione efavorita dalle condizioni ambientali, dal basso livello
socio-economico, dall’elevata densita di popolazione e la scarsa igiene nelle modalita di
preparazione e conservazione degli alimenti. Nei Paesi sviluppati vengono considerate
malattie d’importazione, in quanto vengono importate dalle aree intertropicali

dall’incremento dei viaggi internazionali e dagli spostamenti migratori®®.

Teniasi

Le teniasi sono infestazioni dell’intestino umano provocate dalla forma adulta di Taenia
saginata e Taenia solium, note anche come “vermi solitari”. Queste sono due specie di
vermi dal corpo piatto nastriforme di circa 1 centimetri di larghezza che pudraggiungere
diversi metri di lunghezza; presentano due parti anatomiche distinguibili: una piccola
testa, lo scolice, e il corpo diviso in diversi segmenti detti proglottidi®’.

Il ciclo vitale delle tenie si svolge tra I'uomo e il bovino se si tratta di Taenia
saginata, mentre tra I’'uomo e il suino con la Taenia solium. L'uomo si ammala di teniasi
dopo I’ingestione di carni crude, di uova di tenie presenti su verdure irrigate con acque
contaminante da feci infette, o di alimenti manipolati in modo scorretto da personale
infetto. Giunto all’interno dell’intestino tenue le larve si liberano e si fissano nella parete
intestinale, fino a svilupparsi nello stadio adulto. Queste possono rimanere nell’intestino

per anni, nutrendosi a spese dell’ospite®®.

% ZHOU, Qing, Sicurezza alimentare in Cina, Milano, Spirali Edizioni, 2008, p. 190
% A. MACHADO, Op.cit., p. 42.
57 Ivi, p. 43.
%8 Angela TEDESCO, Op.cit., p.131.
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La malattia si manifesta dopo vari mesi, con problemi gastrointestinali, nausea,
malessere generale, disturbi nervosi e perdita di peso; questa parassitosi viene

riconosciuta dopo il ritrovamento delle uova di tenia nelle feci.

Cisticercosi

Questa malattia viene causata dall’ingestione delle uova di Taenia solium. A differenza
della teniasi, la cisticercosi si sviluppa generalmente nei muscoli, negli occhi e nel
cervello.

Nel tessuto muscolare, solo se €numerosa la presenza di cisticerchi, possono
causare infiammazione e febbre; nella localizzazione oculare possono provocare disturbi
alla vista e il distacco dalla retina; se si sviluppano a livello celebrale, possono causare
forte mal di testa, attacchi epilettici, confusione mentale, mancanza d’equilibrio, segni di

demenza e anche la morte improvvisa®.

Trichinosi
La trichinosi, o trichinellosi®, ¢ causata dall’ingestione di larve nematodi appartenenti
alla specie della Trichinella spiralis®®.

Gli alimenti maggiormente colpiti sono le carni crude o poco cotte di animali
cacciati, maiale, cinghiale, cavallo, insaccati freschi e carni affumicate. Nell’intestino
dell’animale, le larve del parassita si sviluppano fino allo stadio adulto e si riproducono;
le larve prodotte giungono ai muscoli attraverso il sistema linfatico e il circolo ematico,
dove si incistino e rimangono vitali.

Il periodo d’incubazione varia tra pochi giorni e 4 settimane. I primi sintomi che si
manifestano sono febbre, nausea, vomito, diarrea e dolori addominali. Quando le larve
penetrano nel tessuto muscolare, possono comparire spossatezza, dolori muscolari,
gonfiore al volto, congiuntivite, emorragie ungueali ed esantema cutaneo. Se la presenza

di parassiti @massiva ci possono essere complicanze al sistema nervoso centrale, al cuore
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e ai polmoni®.

Anisakidosi
L’ Anisakidosi, o Anisakiasi, €causata dal nematode Anisakis simplex, un sottile verme
cilindrico lungo circa 1-2 centimetri. La fonte d’infezione proviene da pesce crudo o poco
cotto, marinato, salato o affumicato a freddo, come sardine, alici, sgombri, merluzzi,
calamari e totani.

| sintomi posso comparire dopo poche ore o dopo alcuni giorni, e possono essere
nausea, vomito, dolore di stomaco e perforazione dell’intestino. I vermi vengono uccisi

dal calore o dal congelamento.

Opistorchiasi

L’opistorchiasi ¢ causata da larve di trematodi del genere Opisthorchis, un verme piatto
arancione lungo circa 1 centimetro; si trova nei pesci d’acqua dolce crudo o poco cotto.
Le larve del parassita si insediano nei dotti biliari e si trasformano in forma adulta in circa
tre settimane, dove puosopravvivere fino a 15 anni®,

I sintomi che si manifestano sono la mancanza d’appetito, problemi di digestione,
dolori addominali, stanchezza, diarrea, ittero, febbre. La malattia risulta in molti casi
asintomatica, in quanto I'uomo puo sopportare qualche centinaio di parassiti, mentre nelle
infezioni piu gravi, puo comportare il danno ai tessuti circostanti ai dotti biliari e

ipertensione portale.

Toxoplasmosi

La toxoplasmosi €provocata da Toxoplasma gondii, un parassita intestinale dei felini, che
puo essere ingerita dagli animali d’allevamento al pascolo o tramite acqua e mangime
contaminati, con la creazione di cisti nei tessuti muscolari e negli organi viscerali da parte

del parassita.

62 Angela TEDESCO, Op.cit., p.132.
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Nell’'uomo I’infezione ¢ quasi asintomatica, in alcuni casi determina una forma
influenzale con ingrossamento dei linfonodi laterocervicali. La parassitosi diventa molto
grave se viene contratta da una donna in gravidanza, in quanto il parassita puOattraversare
la barriera placentare, determinando aborto o lesioni al feto che si manifestano alla nascita

o0 a distanza di anni®.

Echinococcosi

L’echinococcosi o idatidosi ¢ causata dalla forma larvale dell’Echinococcus granulosus,
un cestode costituito dallo scolice e un corpo formato da 3-4 proglottidi, che ha il cane o
il lupo come ospite definitivo.

L’uomo viene infestato tramite alimenti o acque contaminati da deiezioni canine,
oppure tramite un contagio diretto mani-bocca. Le larve giunte nell’intestino attraversano
la parete intestinale e attraverso il flusso sanguigno si localizzano in un organo, dove
formera una struttura con una cavita interna; se queste cisti raggiungono grandi

dimensioni, possono danneggiare 1’organismo®.

2.5 LE MTA CAUSATE DA PRIONI

Le malattie causate dai prioni provocano principalmente degenerazioni del sistema
nervoso, sia dell’uomo che di altri animali. Queste malattie si possono distinguere in
sporadiche, familiari o trasmesse per contagio. Il loro periodo d’incubazione ¢ molto
lungo e inoltre sono molto resistenti alla temperatura, all’azione enzimatica e a dosi

massicce di radiazioni®®.

Encefalopatia spongiforme bovina®’
La malattia €anche nota come sindrome della “mucca pazza” , viene scoperta a meta

degli anni Ottanta in Inghilterra. Nei bovini, i prioni causano sintomi come perdita della
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coordinazione muscolare, tremori e irritabilit&®. La BSE si trasmette per via alimentare,
attraverso mangimi proteici arricchite con farine di origine animale. Le carcasse di
animali vengono macinate e cotte ad alta temperatura, che peronon €in grado di inattivare

il prione, che cosirimane attivo nelle proteine disciolte e aggiunte nel mangime.

Variante della malattia di Creutzfeldt-Jakob®®

Questa malattia viene causata dal consumo di carni provenienti da animali affetti da BSE.
Le masse muscolari degli animali non sembrano essere responsabili della trasmissione
della malattia, lo sono invece il cranio, il midollo spinale, le tonsille e 1’intestino dei
bovini; la milza di ovini e caprini; e 1’intero corpo degli animali morti. Questi sono gli
organi e tessuti dove il prione si concentra maggiormente e vengono definiti materiale
specifico a rischio. L eta media dei soggetti colpiti ¢ di 26-29 anni e sempre con esito

fatale®.

2.6 LE MTA DI ORIGINE CHIMICA
La contaminazione chimica degli alimenti puo portare gravi danni alla salute dell’uomo,
con effetti cronici e spesso irreversibili, causando patologie di diversa natura, come forme
tumorali, malformazioni fetali, alterazioni dei sistemi nervoso, riproduttivo e immunitario.
I contaminanti chimici presenti negli alimenti, possono avere diverse origini:
dall’inquinamento ambientale, dall’uso illecito o scorretto di sostanze chimiche in campo
agricolo e zootecnico, da cessione di impianti, dai residui di detergenti e disinfettanti, da
residui di additivi alimentari. Gli effetti sull’organismo umano si manifestano solo dopo
un lungo periodo d’esposizione, dove le sostanze tendono ad accumularsi nel corpo.
Le malattie derivate da queste sostanze tossiche possono presentarsi in forma acuta,
cioe la comparsa dei sintomi tossici entro breve tempo dall’assunzione, oppure in forma

cronica, ossia [D’apparizione delle manifestazioni tossiche nel tempo dopo

68 A, MACHADO, Op.cit., pp. 25
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un’assimilazione a piccole dosi protratta a lungo.

Inquinamento ambientale

Nell’ambiente sono presenti numerosi inquinanti provenienti dal traffico veicolare, dalla
cessione da impianti e apparecchiature, dall’attivita produttive, dagli impianti di
riscaldamento e dall’incenerimento o interramento dei rifiuti.

I metalli pesanti possono avere gravi effetti sulla salute dell’uomo, poiché questi
inquinanti si accumulano nei tessuti provocando intossicazioni acute e croniche.

Il mercurio puocausare danni irreversibile al cervello, al fegato e ai reni. Questo
inquinante epresente in elevate quantitanel mare e di conseguenza nei pesci, soprattutto
in quelli di grossa taglia, in quanto non potendo eliminarlo, viene bioaccumulato. Il
consumo di pesce contaminato porta alla sindrome di Minamata, ossia alla malattia
dovuta a intossicazione acuta di mercurio. I sintomi consistono in un’alterazione delle
sensibilitaa e della percezione, perdita della visione, tremori, crampi e formicolii,
convulsioni, disturbi mentali e sordita in alcuni casi puosopraggiungere la morte.

Il piombo provoca una forma di avvelenamento conosciuta come saturnismo’2. Nei
bambini I’assunzione di piombo per lunghi periodi puo portare anni al cervello con ritardo
del sviluppo mentale, problemi di apprendimento e disturbi comportamentali, mentre
I’intossicazione acuta puo portare a anemia, alterazione della funzionalita renale e disturbi
di tipo neurologico. Negli adulti possono manifestarsi sintomi come aumento della
pressione arteriosa, sonnolenza, perdita d’appetito, vomito, alterazioni neurologiche e
dolori addominali.

Il cadmio pudcausare danni ai polmoni, al fegato, alle ossa e ai reni, con rischi
d’azione cancerogena.

I radionuclidi recano danno all’individuo stesso e alla progenie, infatti possono
provocare danni al patrimonio genetico delle cellule germinali e insorgere in malattie

genetiche della discendenza. | danni cellulari sono proporzionali alle dosi assorbite e sono

2. A, MACHADO, Op.cit., p. 12.
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responsabili dell’insorgenza di leucemia e di forme tumorali’,
Le diossine e i PBC sono classi di composti molto tossici, inoltre le diossine sono
agenti cancerogeni riconosciuti. Sono responsabili di una forma persistente di acne, detta

cloracne; e di altri danni a vari organi.

Residui di fitofarmaci e zoofarmaci
L’abuso di fitofarmaci e zoofarmaci porta alla contaminazione chimica all’origine delle
materie prime.

I residui dei fitofarmaci oltre a causare inquinamento ambientale, provocano la
contaminazione delle coltivazioni trattate, che andranno poi ad alimentare gli allevamenti
e gli uomini. Gli effetti tossici dei fitofarmaci possono presentarsi in forma acuta o cronica,
sotto forma di avvelenamenti, malattie della pelle, patologie a carico del sistema
riproduttivo, disturbi del sistema nervoso ™. Inoltre & stato provato che i pesticidi
provocano forme di sterilitamaschile e di disturbi neurologici e comportamentali’.

I residui dei zoofarmaci si trovano nei latticini, nella carne, nei prodotti derivati da
essa, possono portare gravi effetti sulla salute. La somministrazione prolungata di
antibiotici (gli stessi usati per I’'uomo), da parte degli allevatori, favorisce I’incremento di
ceppi batterici antibiotico resistenti, ossia lo sviluppo di forme di resistenza in alcuni
microrganismi patogeni. Inoltre provoca la comparsa di fenomeni di sensibilizzazione e

manifestazioni allergiche’®.

Additivi

Gli additivi per essere aggiunti nell’alimento devono prima essere sottoposti a test
tossicologici approfonditi, che verificano che non origini composti tossici reagendo con
I’alimento e che non mascheri sue possibili alterazioni. Successivamente queste sostanze

devono figurare nella lista positiva stabilite dalle norme europee e nazionali. Questa lista

8 A. MACHADO, Op.cit., p. 13.
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contiene 1’elenco degli additivi autorizzati con 1’indicazione degli impieghi e delle dosi
massime consentite.

L’uso scorretto o in dosi eccessive pud portare gravi danni alla salute, che variano
in base alla sensibilitaindividuale e alle quantitaingerite.

Ad esempio, i solfiti, generalmente usati per bloccare la crescita microbiotica nel
vino, se aggiunti eccessivamente, possono determinare reazioni asmatiche negli individui
sensibili; alcuni coloranti invece possono causare manifestazioni cutanee e congestione
della mucosa nasale.

L'utilizzo degli additivi viene anche stabilito in base alla reazione rischio e
beneficio. Prendiamo ad esempio i nitrati, sono additivi antimicrobici aggiunti nella
lavorazione degli insaccati prevenire il botulismo, la loro reazione con le ammine presenti
negli alimenti genera le nitrosammine, sostanze tossiche con azione cancerogena.

Gli additivi possono dare luogo a intolleranza alimentare, una risposta
dell’organismo dovuta alla presenza di sostanze come antiossidanti, conservanti,
dolcificanti, ed esaltatori di sapidita | sintomi che possono manifestarsi sono rinite, asma,

orticaria, ipotensione, eczema, mal di testa, palpitazioni cardiache.

3. LASICUREZZA ALIMENTARE IN CINA
Nell’espressione cinese “ LA & NK™, il cibo viene paragonato come il cielo, questi
occupano la stessa scala di valori, questo concetto racchiude I’importanza del cibo per il
popolo cinese fin dall’antichita’’, ora nel cibo conta prima di tutto la sicurezza.
Come ha affermato Wen Jiabao durante la riunione del Comitato permanente del
Consiglio di Stato del 21 luglio 2004,
la sicurezza alimentare €legata alla sicurezza della vita e della salute del popolo, €un
presupposto per uno sviluppo economico sano e per la stabilitasociale, e da essa dipende

anche I'immagine del governo e della nazione’®.

" ZHOU, Qing, Op.cit., p. 22
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3.1 LE CAUSE DELLA SITUAZIONE ATTUALE DI SICUREZZA ALIMENTARE
Lo sviluppo economico avvenuto in Cina negli ultimi anni ha portato ad un cambiamento

delle abitudini alimentari, infatti il consumo della popolazione cinese &passato da una
dieta semivegetariana ad una “carnivora”. Di conseguenza anche la produzione e la
distribuzione alimentare ha subito delle trasformazioni, come 1’aumento di richiesta di
carni e di mangimi per alimentarli’®.

La Cina ha sempre dovuto far fronte alle esigenze di una grande popolazione, inoltre
la rapida urbanizzazione, 1’industrializzazione e 1’erosione del terreno degli ultimi
cinquant’anni, ha fatto in modo che il terreno destinato per 1’agricoltura si sia ridotto
notevolmente, aumentando cosTil gap tra la produzione e la domanda alimentare®. II
governo si trova a garantire la quantitadella produzione piuttosto della qualitadei prodotti,
sottovalutando la sua gestione e mantenendo standard di sicurezza alimentare molto bassi.
Nel tempo questa situazione ha favorito I’uso di sostanze “stimolanti” per aumentare la
quantitaxdegli alimenti nel pitibreve tempo possibile, trascurando cosila salute dei
consumatori.

Le maggiori cause di contaminazione alimentare in Cina sono dovute da
microrganismi patogeni, da animali e verdure contaminate da sostanze chimiche e da
additivi illegali nei cibi. Dopo i frequenti casi di sicurezza alimentare degli ultimi anni
come la presenza degli anabolizzanti nella carne suina, di formaldeide nei prodotti del
mare, di pesticidi nelle verdure, il popolo cinese ha cominciato a chiedersi cosa si possa
ancora mangiare. Per di piQ questi episodi sono stati riscontrati anche nelle grandi catene
di supermercati esteri come il Carrefour, considerato simbolo di tranquillita per i
consumatori cinesi® . Tutto ci® comporta a una grande mancanza di fiducia della
popolazione cinese verso i prodotti del proprio Paese e a un notevole aumento dei prodotti

importati. Ma perchéquesti casi non sono stati ancora risolti, e anzi si ripetono ogni anno?

% Hon-Ming, LAM, Justin, REMAIS, Ming-Chui, FUNG, Liging , XU, Samuel Sai-Ming, SUN, “Food

supply and food safety issues in China”, Lancet, 381, 2013, pp. 2044-2053
http://137.189.43.137:8080/Publications/The%20L ancet%20-%20F00d%20Suppy%20and%20Food
%20Safety%201Issues%20in%20China%20full.pdf 10/07/2014
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Le cause piurilevanti sono:

1. 1l cibo viene considerato come un bene commerciale per realizzare profitti, a
discapito della salute dei consumatori.

2. Le sostanze chimiche utilizzate nelle contraffazioni alimentari sono facili da
utilizzare e hanno un costo molto basso rispetto alto guadagno derivato dalla vendita dei
prodotti modificati.

3. L’amministrazione della sicurezza alimentare in Cina ¢ poco chiara, in quanto
questo compito viene affidato a otto ministeri®, nessuno dei quali ha una precisa
responsabilita lo scambio d’informazioni ¢ la collaborazione tra questi organi &
inesistente; nella maggior parte delle volte i casi di sicurezza alimentare e le accuse
vengono rimbalzate nei vari uffici, senza perorisolvere il problema.

4. Gli organi predisposti al controllo della qualitasono in numero minore rispetto agli
alimenti fuori norma, inoltre le strumentazioni di verifica hanno costi molto elevati.

5. Spesso dietro questi traffici illeciti ci sono alti funzionari che fanno i propri
interessi personali, arricchendosi alle spalle del popolo. Ad esempio, nei controlli sui
maiali, un metodo per ricevere il denaro €il rilascio di certificazioni e di permessi, 1’altro
modo consiste nel chiedere fondi allo Stato, in caso venissero riscontrate anomalie sugli
alimenti col pretesto di migliorare la sicurezza alimentare®. Se questi funzionari
venissero scoperti, ne uscirebbero immuni in quanto verrebbero incolpati impiegati dei
livelli inferiori come capi espiatori.

6. La legge attuale sulla sicurezza alimentare non e integrata e non definisce
chiaramente i soggetti deputati alla sua attuazione pratica. Inoltre, le sanzioni per le frodi
alimentari sono molto basse, quindi non scoraggiano i produttori all’utilizzo di queste
sostanze.

7. 1 consumatori non possiedono le conoscenze specifiche sui propri diritti in campo
di sicurezza alimentare, inoltre non possono ricorrere alla legge néper tutelarsi néper

accusare le aziende responsabili di frode alimentare, innanzitutto per la corruzione nel
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sistema giudiziario cinese, al quale si aggiunge I’clevato costo di base di un processo. La
reazione del popolo cinese a qualunque catastrofe si verifichi inizialmente &di sorpresa e
di rabbia che poi si trasforma in rassegnazione, indifferenza e disperazione.

8. I media non hanno néil coraggio né&il potere di attaccare le grandi aziende perché

queste fanno pressione su di loro attraverso i loro immensi capitali®*.

3.2 CASI DI SICUREZZA ALIMENTARE IN CINA

Tra i casi di sicurezza alimentare che coinvolse un notevole numero di persone
ricordiamo il “tifone dell’epatite A” e la Sars.

Nell” aprile del 1988 il consumo di un tipo di vongola nella cittadi Shanghai
provocoun contagio di epatite A, che coinvolse circa 400 mila persone e costrinse la
chiusura di scuole, fabbriche e negozi®.

Nel 2004 nella regione del Guangdong scoppia la Sars, a causa del consumo di
zibetto mascherato. In sei mesi, la malattia colp 190 milioni di persone, causando 800

morti®.

3.2.1 GLI ANABOLIZZANTI NELLA CARNE SUINA
| farmaci anabolizzanti, come il clenbuterolo, aggiunti nel mangime dei maiali stimolano
la produzione delle proteine della carne e diminuiscono I’accumulo di grassi, aumentando
la parte di carne magra dell’animale. Questa carne enociva per I’uomo ¢ puo portare a
chi la consuma, nausea, giramenti di testa, tremolio, aumento del battito cardiaco, morte.
In Cina ci sono stati molti casi d’intossicazione dovuta all’ingestione di carni di
maiale, soprattutto del fegato suino; dal 1998 al 2006 ci sono stati 18 casi d’intossicazione,
per un totale di 1700 persone®’.
In Russia, €stato trovato mercurio nella carne suina di provenienza cinese. |l

mercurio iniettato nelle carni edifficile da scoprire e hanno lo scopo di incrementare il

8 ZHOU, Qing, Op.cit., p. 227
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peso dell’animale, cosi da aumentare il guadagno dalla vendita di queste carni.

3.2.2 GLI ORMONI NEI PRODOTTI MARITTIMI

Nel 2004 a Pechino molti bambini sono stati ricoverati in ospedale per problemi di

precocitasessuale, la causa di questo fenomeno va attribuita agli ormoni aggiunti negli

alimenti®. Questi ormoni rendono gli alimenti pitigustosi, i bambini fanno picidifficolta
a smaltire queste sostanze, che si accumulano nel corpo, provocando cos Tuno sviluppo

sessuale precoce; gli adulti possono correre il rischio di infertilita

Gli alimenti maggiormente interessati sono frutti di mare, gamberi, anguille,
tartarughe, considerati prodotti pregiati per la cultura cinese. Questi animali vengono
allevati con la ciprofloxacina (un battericida) o con le pillole anticoncezionali perché
aiutano a evitare le malattie infettive tra gli animali e accelerano la crescita degli e animali,
inoltre rappresentano nessun costo per i produttori in quanto queste sostanze vengono
distribuite dal governo centrale per il controllo demografico.

Nel 2002 a Hong Kong e Macao sono stati riscontati anomalie nei pesci dolci e
nelle anguille provenienti dalla Cina. Questi contenevano il verde malachite, una sostanza
chimica cancerogena, utilizzata sia come colorante che come disinfettante. Questa
sostanza e molto efficace contro le malattie delle squame dei pesci, che diventano
particolarmente brillanti anche quando i pesci sono morti, per di pitil suo costo emolto
basso. Nell’uomo 1’assunzione di questa sostanza puoOprovocare mutazioni genetiche e
tumori®.

Nello stesso anno a Taiwan sono stati trovati granchi di acqua dolce e anguille
provenienti dalla Cina che contenevano DDT, una sostanza cancerogena in grado di unirsi
al grasso del corpo umano rallentando cosila sua eliminazione, nel lungo periodo puo
causare il tumore al fegato®.

| prodotti marittimi trattati con queste sostanze cancerogene, preoccupano i paesi

esportatori per la scarsa qualitae la pericolositain essi contenuti. Fino al 2001, sono stati

8 ZHOU, Qing, Op.cit., pp.19-21.
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bloccati dai paesi europei, 90 carichi di prodotti ittici proveniente dalla Cina, contenti
residui di cloramfenicolo (antibiotico batteriostatico) e di altri farmaci al di sopra dei
livelli consentiti®. 1l cloramfenicolo €una sostanza vietata in Europa perchépuoportare

ad anemia mortale.

3.2.3 GLI AMMINOACIDI DAI CAPELLI NELLA SOIA
Nella salsa di soia era stato scoperto che tra gli ingredienti da essa contenuta, c’erano i
capelli, o meglio gli amminoacidi derivati da questi, detti anche “acqua di capelli”.

Gli amminoacidi ottenuti dai capelli rispetto a quelli prodotti dalla fermentazione
di cereali e di soia, hanno un costo minore di produzione e raggiungono lo stesso livello
qualitativo stabilito. Oltre alla ripulsione provocato nei consumatori, 1’aggiunta dell’
“acqua di capelli” puOcausare tumori, disturbi al fegato, ai reni, al sistema circolatorio,

al sistema riproduttivo; in quanto contiene elementi tossici come piombo e arsenico®.

3.2.4 IL LATTE IN POLVERE MODIFICATO

Nel 2003 nella cittadi Fuyang eavvenuta una grave vicenda di sicurezza alimentare, che
ha sconvolto la popolazione cinese e ha attirato 1’attenzione di persone di ogni estrazione
sociale: il caso del latte in polvere adulterato.

Il latte in polvere veniva adulterato nei laboratori di produzione tramite additivi
industriali, permettendo cos idi risparmiare sugli ingredienti e di migliorare il sapore;
questo prodotto era molto povero dal punto di vista nutrizionale, con un contenuto
proteico di 2-3 grammi su 100 grammi. Il bambino che viene nutrito con il latte adulterato,
non riceve le proprieta nutritive necessarie per la sua crescita, diventa sempre piti
malnutrito, le difese immunitarie si indeboliscono, e andando pitiavanti nell’eta c’¢ il
rischio che si sviluppano malattie croniche®.

La malattia viene anche chiamata fenomeno dei “bambini con la testa grossa”, in

quanto i bambini presentano la testa grossa, gonfiore della faccia, vomito e diarrea; nei

91 ZHOU, Qing, Op.cit., p. 42.
92 vi, p. 46.

% vi, p. 168.
39



casi pitgravi presentano indebolimento del sistema respiratorio e degli organi vitali.
Questo caso ha interessato un centinaio di bambini, di cui 13 sono morti; i danni fisici e
psichici arrecati sono enormi in quanto hanno avuto un blocco dello sviluppo mentale e

un corpo debole facilmente soggetto a malattie che li accompagneraper tutta la vita futura.

3.2.5 LO ZOLFO NEI BOCCCIOLI DI GIGLIO
Nel 2004 sono stati trovati boccioli di giglio avvelenati, questi vengono usati nella cucina
cinese per le pietanze tradizionali. Al loro interno estata riscontrata la presenza di zolfo,
derivato dal pirosolfito di sodio, un additivo illegale se usato sia come conservante sia
come sbiancante, in quanto €una sostanza cancerogena®*.

Il consumo eccessivo di alimenti contenenti anidride solforosa, pu® provocare
un’intossicazione acuta, i CUi sintomi sono nausea, capogiri, vomito, diarrea, irritazione

della mucosa gastrica, in casi pitgravi poteva causare danni al fegato, ai reni.

3.2.6 ILRISO PER OPERAI CONTADINI

Molti datori di lavoro nelle mense dei cantieri, e anche in quelle scolastiche, per
risparmiare, usano cereali scaduti, contenenti aflatossina, conosciuto anche come “riso
per operai contadini”.

Per “riso per operai contadini” si intende il riso vecchio o qualitativamente
modificato e quindi non adatto al consumo immediato, di solito viene usato dalle aziende
specializzate nella produzione di bevande a fermentazione alcolica. Per renderlo di nuovo
commestibile, il riso deteriorato viene messo ammollo e poi strofinato per far sparire il
colore giallo e ridurre I’odore, dopo questa operazione il riso ritorna bianco.

L’aflatossina una volta entrato nel corpo umano crea danni al fegato, che puO

peggiorare in tumore anche in 24 settimane.

3.2.7 IL SUDAN RED NEL PEPERONCINO

Nel 2005 vengono riscontrate nella salsa piccante tracce di Sudan Red, anche nel 2006

% ZHOU, Qing, Op.cit., p. 144.
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vengono trovate nelle uova d’anatra.

Il Sudan Red e una sostanza chimica artificiale, solitamente usato in ambito
industriale, come colorante per solventi, oli per macchinari, cere e creme lucidanti per le
calzature. Questo colorante € una sostanza cancerogena e provoca tumori, 1’organo
interessato principalmente eil fegato, ma puoanche provocare tumore alla vescica, alla

milza e ad altri organi®.

3.3 LANORMATIVA SULLA SICUREZZA ALIMENTARE

Questi alimenti contraffatti portano a enormi perdite economiche e a danni all’immagine
dell’azienda in Cina e all’estero. In Europa ogni anno migliaia di partite di alimenti cinesi
vengono rimandate indietro o distrutte. Nel 2002 I’Unione Europea ha vietato
I’introduzione di animali di provenienza cinese con un equivalente perdita annua di 623
milioni di dollari sui prodotti acquatici e a un calo del 33,5% sul tasso d’esportazione®.

Tutto ciodenota I’inefficienza del sistema di controllo alimentare cinese. Le leggi
sul controllo di carni suine non sono ancora state aggiornate dagli anni cinquanta, queste
non tengono conto delle verifiche sui residui nelle carni dovuto dall’uso di integratori nei
mangimi.

Nel corso degli anni sono adottate delle misure per alleviare questo problema. Nel
1997, il Ministero dell’agricoltura ha vietato 1’uso dei farmaci agonisti per I’allevamento
degli animali. Nel 1999 lo stesso ministero ha esteso a tutto il territorio nazionale il
controllo della presenza di clenbuterolo nel mangime degli animali e ha pubblicato un
documento che ne proibisce la produzione e 1’utilizzo. Nel 2001 viene dichiarato che il
clenbuterolo ¢ un veleno per lo sviluppo del settore dell’allevamento e alla sicurezza delle
carni, minacciano dure sanzioni®’.

Prima del 2006, la normativa per i prodotti dei mercati agricoli, non considerava i
prodotti non lavorati. Ad esempio, alcune verdure fuori norma, per le quali c’era solo il

divieto di vendita nel mercato cittadino, potevano essere invece vendute in altri luoghi.

% ZHOU, Qing, Op.cit., p. 427
% vi, pp. 54-55

9 Ivi, pp. 103-105
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Nel 2006 viene introdotta la nuova legge sulla sicurezza qualitativa dei prodotti agricoli®.
11 2009, segna una svolta in questo campo con I’introduzione da parte del governo
cinese della nuova legge sulla sicurezza alimentare. Questa include nove regolamenti: la
responsabilitadel controllo della sicurezza alimentare, 1’indagine e valutazione del
rischio alimentare, i criteri di sicurezza alimentare, i requisiti per la produzione degli
alimenti, I’ispezione degli alimenti, 1’esportazione e importazione, le disposizioni in
caso di emergenze, la supervisione e gestione, gli obblighi di legge. Questa legge regola
i controlli alimentari e 1’utilizzo degli additivi, definisce i responsabili della loro
gestione, divide le responsabilitanei vari ministeri: il dipartimento di sanitae
responsabile dell’armonizzazione del settore alimentare; il dipartimento di supervisione
della qualitaeresponsabile della produzione alimentare; il ministero del commercio &
responsabile della distribuzione; il ministero della salute eresponsabile della

ristorazione®.

4. CONCLUSIONI

Con l’introduzione della legge sulla sicurezza alimentare del 2009 sono stati
regolati e risolti alcune mancanze in questo campo. Solo che dall’entrata in vigore della
normativa alla sua effettiva applicazione ¢’¢ ancora tanta strada da fare.

Innanzitutto bisogna perfezionare il sistema di protezione. Le autoritalocali che
considerano le questioni alimentari di seconda importanza, devono cominciare a tutelare
i consumatori indifesi, obbligando i contraffattori ad assumersi le proprie responsabilita
Inoltre le indagini per stabilire la parte colpevole, non devono limitarsi solo sulle singole
aziende ma devono anche allargare le ricerche alle sfere superiori, ovvero le punizioni
devono essere pitisevere, anche se si tratta di alti funzionari.

In seguito, oltre ad effettuare ispezioni periodiche, bisogna che vengano aggiornati

% Hon-Ming, LAM, Justin, REMAIS, Ming-Chui, FUNG, Liging , XU, Samuel Sai-Ming, SUN, Op.cit,
pp. 2044-2053

9% CONSIGLIO DI STATO DELLA REPUBBLICA POPOLARE CINESE, “Regolamento di attuazione
della Legge per la sicurezza alimentare della Repubblica popolare cinese”, in “Invest in China”, 2009,
http://www.fdi.gov.cn/1800000121_39 4037_0_7.html, 21/12/2014

42



frequentemente. Un’altra cosa importante ¢ quella di migliorare la tecnologia dei controlli,
spesso gli strumenti utilizzati provengono dall’estero, per cui sono molto costosi, e i tempi
d’attesa per ottenere i risultati molto lunghi. Alcune aziende cinesi si stanno
specializzando nello sviluppo di metodi di controllo degli alimenti, in modo da diminuire
i costi e i tempi per i risultati, rendendo cosil’atto di verifica del cibo contaminato piti
rapida e semplice, ma soprattutto una pratica comune.

In Cina non si hanno ancora delle conoscenze sulle conseguenze che possono
causare le varie sostanze tossiche sull’uomo e sull’ambiente. Per colmare questa lacuna,
il governo cinese dovrebbe finanziare delle ricerche sull’influenza che i farmaci agricoli
e i fertilizzanti chimici hanno sull’ambiente e sui prodotti agricoli; dovrebbe incoraggiare
le aziende nella produzione di verdure e carni con un basso tasso di tossicitae di residui
di medicine; infine dovrebbe organizzare corsi di formazione per indirizzare i
contadini a un utilizzo scientifico dei fertilizzanti.

In questi ultimi anni la sicurezza alimentare ediventata un grosso problema per la
Cina. Per risolverlo, c’¢ bisogno della determinazione del governo cinese nell’investire
sia economicamente sia in risorse umane per stabilire livelli standard di sicurezza
alimentare, cosida riacquistare la fiducia del popolo e del resto del mondo sulla qualita

dei prodotti cinesi.
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PARTE SECONDA
SCHEDE TERMINOGRAFICHE
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<Subject>food preservation/ conservazione e trattamento degli alimenti

<Subfield>food safety / sicurezza alimentare

<it>Additivo alimentare

<Morphosyntax>noun group, m.

<Source>"Lanzola, Piva 2004":53, "Machado, 2010":58

<Lexica>}% "Attestato in ~Zingarelli 2004" all’interno del vocabolo “additivo” .
<Definition>Qualsiasi sostanza, normalmente non consumata come alimento in quanto
tale e non utilizzata come ingrediente tipico degli alimenti, indipendentemente dal fatto
di avere un valore nutritivo, aggiunta intenzionalmente ai prodotti alimentari per un fine
tecnologico nelle fasi di produzione, di trasformazione, di preparazione, di trattamento,
di imballaggio, di trasporto o di immagazzinamento degli alimenti, che si possa
ragionevolmente presumere diventi, essa stessa o i suoi derivati, un componente di tali
alimenti direttamente o indirettamente.

<Source>"*Machado, 2010":58

<Concept field>conservazione e trattamento degli alimenti

<Related words>acidificante, addensante, “agente lievitante”, “aromatizzante”,
Aantiossidante”®, “colorante”, “conservante”, "edulcorante®, “esaltatore di sapidit&f,
~emulsionante”.

<Type of relation>sub.

<Equivalence it-cn>Tra i termini “additivo alimentare” e “& i ¥ 157" esiste piena

identitaconcettuale.

<cn>E il i 7

<Morphosyntax>noun group

<Standardisation>CAC

<Source>"H K & A M IE B EH R, T ESA N REEHEE 2006025, M
2010767

<Lexica>#% ~&, < 20057

<Definition 1> T S8 £ it it T AT €4 2 R DL RN AN L 2 B /% Zhf
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B A B B RIRY .

<Source>"E Jii 4% [H €1 i 22 A HIIR K FRHZE 22 201075

<Definition 2> H A Sy AME R & 5 2%, A & R a B AR5, 1 BAVE
HAEXEFRME; EammshsE. mT. . A, EE, k. s
e, BT EOR B FREA B R ST, BTGRP EE it
At S FRAME TN & S At .

<Source>"if 20107:67

<Concept field> £ & fref & T

<Related words>"jj JE 71~ A& C 7R, ARTRR AN, AEREN, SR E T, MR FIN, AL
FIN, AFLAGTRIN, A NN,

<Type of relation>sub.

**

<Subject>food preservation/ conservazione e trattamento degli alimenti
<Subfield>food safety / sicurezza alimentare

<it>adulterazione

<Morphosyntax>f.

<Source>*Machado 2010":163

<Lexica>Attestato in ~Zingarelli 2004"

<Definition>Sottrazione dall’alimento originario di ingredienti pregiati.
<Source>*Machado 2010":163

<Concept field>sicurezza alimentare

<Related words>frode alimentare, frode commerciale, frode sanitaria
<Type of relation>super.

<Related words>"alterazione”, ~contraffazione”, ~sofisticazione”.
<Type of relation>coord.

<Equivalence it-cn>Tra i termini “adulterazione” e “& 43R esiste piena identita

concettuale.
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<cn>E Bk

<Morphosyntax>noun group

<Source>"f 20107:196

<Lexica>{% &, 7¢ 20050

<Definition>[r] & fin 3% AV EIRAR BOE S AL FE R A4 5T o
<Source>"gf 2010":196

<Concept field>£r § %4

<Related words>1 i 45

<Type of relation>super.

<Related words>"E A A, ME AR IED, MBS

<Type of relation>coord.

**

<Subject>food preservation/ conservazione e trattamento degli alimenti

<Subfield>food safety / sicurezza alimentare

<it>agente lievitante

<Morphosyntax>noun group, f.

<Source>"Machado 2010":70

<Definition>Sostanze o combinazioni di sostanze, che liberano gas aumentando il
volume di un impasto o di una pastella.

<Source>*Machado 2010":70

<Concept field> conservazione e trattamento degli alimenti

<Related words>"additivo alimentare”

<Type of relation>super.

<Related words>acidificante, addensante, “aromatizzante”, “antiossidante”, colorante”,
Aconservante”, “edulcorante”, “esaltatore di sapiditat, “emulsionante”.

<Type of relation>coord.

<Equivalence it-cn>Tra il termine “agente lievitante” e “fZFA7f)” esiste piena identita

concettuale.
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*k
<cn>EZFa

<Morphosyntax>noun

<Source>M% 2011714

<Lexica>#% ~&, < 20057

<Definition>F 7N 1A= P K K8 £ il 1) 2SR IN 2 Ry, IRAE I A # v 32 o)
fil, FRARRAR, AR A, TR 2 FLH L, AR S B AL . SRR
M i — R o o

<Source>N& 2011714

<Concept field> £ & PR & hn T

<Related words>" & i i I Fin

<Type of relation>super.

<Related words>"# thfl|~, ARHBRFAIN, AERFEN, EEA], APTRAN, ATEAHN, A
L) P AN

<Type of relation>coord.

**

<Subject>food preservation/ conservazione e trattamento degli alimenti

<Subfield>food safety / sicurezza alimentare

<it>aflatossine

<Morphosyntax>f.p.

<Source>"Machado 2010":7

<Definition>Micotossine prodotte dalla muffa Aspergillus flavus. Queste sono sostanze
dotate di elevata tossicitasia acuta che cronica e agiscono prevalentemente a livello
epatico.

<Source>"Machado 2010":7

<Concept field>contaminazione biologica degli alimenti

<Related words>"micotossina®, “muffa”

<Type of relation>super.
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<Related words>ocratossine, zearalenone
<Type of relation>coord.
<Equivalence it-cn>Tra il termine “aflatossine”e 4 ffl & & % “esiste piena identita

concettuale.

<cn>iE HiFHHR

<Morphosyntax>noun

<Source>"gf 2010™:46

<Lexica>#% ~&E, < 20057
<Definition>H1 o & . F5 42 #5557 AR 0 B AR E PRI — ORI
<Source>"if 20107:46

<Concept field>£ i AP 1)T5 3

<Related words>" ¥ 14 75 1, NH A

<Type of relation>super.

<Related words>f# i &5 2, WH#HR, EHEHER
<Type of relation>coord.

<Synonyms>AFT

<cn>AFT
<Morphosyntax>noun
<Category>abbreviation
<Origin>loan word
<Source>"gf 2010":46

<Variant of>aflatoxin

**

<Subject>food preservation/ conservazione e trattamento degli alimenti
<Subfield>food safety / sicurezza alimentare

<it>alcaloide
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<Morphosyntax>m.

<Source>*Machado 2010":4

<Lexica>Attestato in ~Zingarelli 2004"

<Definition>Sostanze di natura basica, caratterizzati dal sapore amaro e da una spiccata
attivitabiologica e tossica.

<Source>*Machado 2010":4

<Concept field>sicurezza alimentare

<Related words>fattore antinutrizionale

<Type of relation> super.

<Related words>amminoacidi tossici, glucodisi cianogeni, composti goitrogeni, inibitori
enzimatici, lectine, lipidi tossici.

<Type of relation> coord.

<Related words>solanina

<Type of relation> sub.

<Equivalence it-cn>Tra i termini “alcaloide” e “*E4)H% esiste piena identita concettuale.

<cn>AE Wk

<Morphosyntax>noun

<Source>"~] 2008":17, h 2010798

<Lexica>f% "F{ 20137, A, % 2005°
<Definition>—JE HA B P RE M M E HA IS
<Source> g 20107:98

<Context> £ ZAFAE T T, DEAFAE T Wb, A RUBMYER, 7] 5RES
RER, FERDIIR N 2 DA B #h KB AL .
<Source>"gf 20107:98

<Concept field>€ fh %4

<Related words>" K 2847 25 I BN £ A

<Type of relation>super.

<Related words>Hr2%, Wy, #E A
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<Type of relation>coord.
<Related words> i,

<Type of relation>sub.

**

<Subject>food preservation/ conservazione e trattamento degli alimenti

<Subfield>food safety / sicurezza alimentare

<it>Alimento

<Morphosyntax>m.

<Usage label>main term

<Source>"Tedesco, 2011":36

<Lexica>Attestato in ~Zingarelli 2004"

<Definition>Qualsiasi sostanza o prodotto trasformato, parzialmente trasformato o non
trasformato, destinato a essere ingerito, o di cui si prevede ragionevolmente che possa
essere ingerito, da essere umani. Sono comprese le bevande, le gomme da masticare e
qualsiasi sostanza, compresa I’acqua, intenzionalmente incorporata negli alimenti nel
corso della loro produzione, preparazione o trattamento.

<Source>"Tedesco, 2011":36

<Concept field>scienza dell'alimentazione

<Related words>alimento arricchito, alimento conservato, alimento fresco, alimento
funzionale, alimento trasformato.

<Type of relation>sub.

<Related words>"sicurezza alimentare”, chimica degli alimenti

<Type of relation>super

<Synonyms>Il termine *“cibo” ¢ piu generico.

<Equivalence it-cn>Tra i termini “alimento” e “ £ /it esiste piena identita concettuale.

<it>cibo

<Morphosyntax>m.
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<Usage label>common

<Source>"Zingarelli 2004

<cn>frih

<Morphosyntax>noun

<Usage label>main term

<Source>"5, F £} 20097:37

<Lexica>#%"%{ 20137, MEH, J¢ 20057

<Definition 1>\ JEfr HI AW A2 Fe AL dm i s I i ZE B8 FR M REE A — -0, B
FERIR BT AN LA e

<Source>"EZH B A MmN B EHE, LT EMAREEEHEF 20061
<Definition 2> A A& HT B B9 BT, B 48 N TA it 2 Bt AR I &,
ANBLFE AR S R A 24 T e

<Source>"-] 2008":1

<Definition 3>t \ & FI B B0 i AR DL R 42 A G RE A2 B it S 2
a5, AESR ANELEE LLG T 9 B BRI

<Source>"-] 2008":1

<Concept field>€ fi B2

<Related words> N i 2437, B AL

<Type of relation>super

<Synonyms>“&H) R Al L& KR, A VE R iz .

<cn>gE%)
<Morphosyntax>noun
<Usage label>common

<Source>"g[ 20137

**

<Subject>food preservation/ conservazione e trattamento degli alimenti
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<Subfield>food safety / sicurezza alimentare

<it>allergia alimentare

<Morphosyntax>noun group, f.

<Source>"Tedesco 2011":139

<Lexica>Attestato in ~Larousse 1959"

<Definition>Reazione avversa mediata da meccanismi immunitari, scatenate
dall’ingestione di sostanze normalmente presenti in specifici alimenti e innocue per la
maggioranza delle persone.

<Source>"Tedesco 2011":139

<Concept field> sicurezza alimentare

<Related words>*"MTA"

<Type of relation>super.

<Related words>intolleranza alimentare

<Type of relation>coord.

<Equivalence it-cn>Tra i termini “allergia alimentare” e “&4)i #” esiste piena identita

concettuale.

<cn>E)id i

<Morphosyntax>noun group

<Source>"gh 201071:99

<Lexica>{% &, % 2005~
<Definition>& ) 5 EHARXS Fo % RG] 75 RV o
<Source>"gf 2010":99

<Concept field>€ fh %4

<Related words> " KARH i

<Type of relation>super.

**

<Subject>food preservation/ conservazione e trattamento degli alimenti
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<Subfield>food safety / sicurezza alimentare

<it>alterazione

<Morphosyntax>f,

<Source>*Machado 2010":163

<Lexica>Attestato in ~Zingarelli 2004

<Definition>Perdita delle caratteristiche originarie di un alimento causata da cattiva
conservazione, negligenza, tecnologia errata o cause accidentali.

<Source>*Machado 2010":163

<Concept field>sicurezza alimentare

<Related words>frode alimentare, frode commerciale, frode sanitaria

<Type of relation>super.

<Related words>"adulterazione”, “contraffazione”, ~sofisticazione”.

<Type of relation>coord.

<Equivalence it-cn>Tra i termini “alterazione” e * & M 4F Jii” esiste piena identita

concettuale.

<cn>JE AR

<Morphosyntax>noun group

<Source>"i# 20129

<Definition>& S ZEFUE A AR R R ILFEE T, (A HEE MR AL 7 a4
A, FRARELSE Ak B A IS AR .

<Source>"# 2012/:9

<Concept field>€r f %4

<Related words>r it 451

<Type of relation>super.

<Related words> & i B, ME L AIEN, MEIRIB RN

<Type of relation>coord.

**
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<Subject>food preservation/ conservazione e trattamento degli alimenti

<Subfield>food safety / sicurezza alimentare

<it>anisakis

<Morphosyntax>m.sing.

<Source>*Machado 2010":45, ~Tedesco 2011":133

<Definition 1>Nemtode lungo 3-4 cm presente allo stadio adulto nell’intestino di balene,
foche e delfini, mentre le sue larve si possono trovare in molti tipi di pesci.
<Source>*Machado 2010" :45

<Definition 2>Larve vive e vitali di nematodi, sottili vermi dal corpo cilindrico lunghi
circa 1-2 centimetri, di colore bianco o rosa.

<Source>"Tedesco 20117:133

<Context>Queste larve provocano 1’ Anisakiasi, malattia gastrointestinale.
<Source>"Tedesco 20117:133

<Concept field>contaminazione biologica degli alimenti

<Related  words>cisticercosi, ~MTA”", “parassita®, “parassitosi®, “teniasi®,
Atrichinellosi®, toxoplamosi, opistorchiasi

<Type of relation>super.

<Related words>"Taenia saginata®, “Taenia solium”, Trichinella, ~Toxoplasma gondii”®
<Type of relation>coord.

o NI

<Equivalence it-cn>Tra i termini “Anisakis” e “{& H. 42 28 H1 > esiste piena identita

concettuale.

<cn>faj LR £ I

<Morphosyntax>noun

<Source> g 2010MN:45

<Definition> % HU & A AL IR AL BN, 4 A A A 0 S5 K A AR .
<Source>"gf 2010M:45

<Concept field>& d A=Y M )75 4L

<Related words>M L YF RN, A7 AE A, ABF AR HURA, AR HURA, MR HURA
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<Type of relation>super.
<Related words>"3& WA, M BY4% I, MG SR N, AR S TR hn

<Type of relation>coord.

**

<Subject>food preservation/ conservazione e trattamento degli alimenti

<Subfield>food safety / sicurezza alimentare

<it>antiossidante

<Morphosyntax>m.

<Source>*Machado 2010":61

<Lexica>Attestato in ~Zingarelli 2004"

<Definition>Sostanza che prolunga il periodo di conservazione dei prodotti alimentari
proteggendoli dal deterioramento provocato dall’ossidazione. Questa ¢ capace di fissare
rapidamente 1’ossigeno, impedendo cosi 1’avvio del processo di irrancidimento dei grassi
o ’imbrunimento di altri prodotti alimentari di origine animale e vegetale.
<Source>*Machado 2010":61

<Concept field>conservazione e trattamento degli alimenti

<Related words>additivo alimentare

<Type of relation>super.

<Related words>acidificante, addensante, “agente lievitante”, “aromatizzante”,
Aantiossidante”®, colorante”, ~conservante®, “edulcorante”, “esaltatore di sapiditaf,
~emulsionante”.

<Type of relation>coord.

<Related words>tocoferoli, lecitina, acido 1’ascorbico, BHA.

<Type of relation>sub.

<Equivalence it-cn>Tra i termini “antiossidante” e “HT%A L 7f]” esiste piena identita

concettuale.

<cn>Ji L
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<Morphosyntax>noun

<Source>"i# 2012":142

<Lexica>#% &, % 20050

<Definition>HEFH 1L BHELZ B i EALAL T e B it RS E MEATSE A I A7 (K £ s T
7o

<Source>"# 20127142

<Concept field> & & fRF & i T

<Related words>" £ 8 A

<Type of relation>super.

<Related words>"Bj5 J& 7, F TN, AFIRFIN, AEHREN, EEER, MR N, AR
A, MEIRFRAN

<Type of relation>coord.

**

<Subject>food preservation/ conservazione e trattamento degli alimenti

<Subfield>food safety / sicurezza alimentare

<it>Aromatizzante

<Morphosyntax>m.

<Usage label>main term

<Source>"Machado 2010":64

<Lexica>Attestato in ~Zingarelli 2004"

<Grammar>Il termine ‘“aromatizzante” deriva dal participio presente del verbo
“aromatizzare”.

<Definition>Composto chimico dotato di una nota aromatica e gradevole, utile a
conferire una maggiore appetibilitaad alimenti e bevande.

<Source>"Machado 2010":64

<Context>Sull’etichetta alimentare vengono indicati con le sole diciture di aromi e aromi
naturali.

<Source>"*Machado 2010":64
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<Concept field>conservazione e trattamento degli alimenti

<Related words>"additivo alimentare”

<Type of relation>super.

<Related words>"agente lievitante”, ~“colorante”, “edulcorante”, “esaltatore di sapidit&,
Aconservante”, Aantiossidante”, acidificante, “emulsionante”, addensante.

<Type of relation>coord.

<Related words>aromi artificiali, aromi naturali, aromi natural-identici.

<Type of relation>sub.

<Synonyms>Il termine “aromi” viene usato in modo generico, valido per tutte le sostanze
aromatiche, comprese quelle artificiali.

<Equivalence it-cn>Tra i termini “aromatizzante” e “ 7F ¥§ ” esiste piena identita

concettuale.

<it>aromi
<Morphosyntax>m.p.
<Usage label>common

<Source>"*Machado 2010":64

<cn>% ki

<Morphosyntax>noun

<Usage label>main term

<Source>"gf 20147:66

<Lexica>#% "5 2013"

<Definition>BEW G & 5 K&K, I & 52213 B i A
<Source>"E K fr iy i I EE B, RigT R s A EE R 2006727
<Concept field>€ £ EF & i T

<Related words>" & {8 A

<Type of relation>super.

<Related words>"& (7N, AR FIN, I 7, ARG IE N, MEFAFIN, AMUEA TN, AF
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N,

<Type of relation>coord.

<Related words>75}

<Type of relation>sub.

<Synonyms> “Fr R} M FRE o HFRE R EEAR, EREFEWMH L
FEHREY)

<cn>#
<Morphosyntax>noun
<Usage label>common

<Source>""EH K B MM BE R, FETMEMANEBEHE 2006727

**

<Subject>food preservation/ conservazione e trattamento degli alimenti

<Subfield>food safety / sicurezza alimentare

<it>azione correttiva

<Morphosyntax>noun group, f.

<Source>"Machado”:161

<Definition>Interventi da adottare nel caso in cui in un CCP, anche solo
temporaneamente, si verifichi una situazione di perdita di controllo.
<Source>*Machado”:161

<Concept field>sicurezza alimentare

<Related words>*HACCP#

<Type of relation>super.

<Related words>"CCP”, ~imite critico”, “monitoraggio”.

<Type of relation>coord.

<Equivalence it-cn>Tra i termini “azione correttiva” e “24{W1T5l)” esiste piena identita

concettuale.
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<cn>Z2| AT 3)

<Morphosyntax>noun group

<Source>"Z=, 5k, F, [4, F 2013 N:207

<Definition> =% CCP s (M M 75 Hi A= tH IURAEAE LIS, BRI AT 2.
<Source>"Z=, 5k, F, [4, F 2013 N:207

<Concept field>£ i %2 4=

<Related words>*"HACCP*

<Type of relation>super.

<Related words>" B2 fil] s, A HE 1 I RAELA, MR

<Type of relation>coord.

**

<Subject>food preservation/ conservazione e trattamento degli alimenti

<Subfield>food safety / sicurezza alimentare

<it>bacillus cereus

<Morphosyntax>m.

<Source>"Tedesco 2011":125, “Machado 2010”:38

<Definition>Microrganismo aerobico sporigeno, assai diffuso nell’ambiente.
<Source>"Tedesco 2011":125

<Context>In condizioni adatte, le spore germinano e i batteri si moltiplicano velocemente,
producendo due tossine.

<Source>"Tedesco 2011":125

<Concept field>contaminazione biologica degli alimenti

<Related words>*"MTA", "parassitosi”, salmonellosi, shigellosi, listeriosi, botulismo.
<Type of relation>super.

<Related words>"campylobacter jejuni®, ~salmonella”, ~shigella”®, escherichia coli”,
Mlisteria  monocytogenes®, “clostridium  botulinum”, ~clostridium perfringens”,
Astaphylococcus aureus”, ~vibrio parahaemolyticus”.

<Type of relation>coord.
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<Equivalence it-cn>Tra i termini “bacillus cereus” e “Wf ¥ 2f il #T %> esiste piena

identitaconcettuale.

<cn>BE 2 AT B

<Morphosyntax>noun

<Source>"Z%, 5k, F, [H, T 20137227

<Lexica>{% ~ZDB, Shengwuxue 111 19927:2000
<Definition>#& 4 28 AT A6 ), Rl R AER A s rp. EEEE et KR
R AT A E AL AL 7.

<Source>"Z%, ik, F, [, T 20137227

<Concept field>& A=Y )75 4L

<Related words> £ I 14 797

<Type of relation>super.

<Related words>" < 2 (03 & BR A A, N BERR BN, Al S il A, AU I R I AT T
A AHRE RN, AP TTIRBEA, AR, AP R BEAR 11

<Type of relation>coord.

**

<Subject>food preservation/ conservazione e trattamento degli alimenti

<Subfield>food safety / sicurezza alimentare

<it>batterio

<Morphosyntax>m.

<Source>*Machado 2010":28

<Lexica>Attestato in ~Zingarelli 2004, “~Larousse 1959"

<Definition>Microrganismo composto da una sola cellula e privo di nucleo, di
dimensioni pari a 1 micron, puOavere forma diversa: tondeggiante, a bastoncino, ricurva
0 a spirale. In condizioni favorevoli si moltiplica molto velocemente e puoGcontaminare
gli alimenti, spesso senza modificarne 1’aspetto o il sapore.

<Source>"Tedesco 2011":24
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<Concept field>contaminazione biologica degli alimenti

<Related words>microrganismo

<Type of relation>super.

<Related words>"prioni®, *virus”, funghi microscopici, protozoi, elminti
<Type of relation>coord.

<Related words>sporigene

<Type of relation>sub.

<Equivalence it-cn>Tra i termini‘“batterio”e “4f| ¥ esiste piena identita concettuale.

<cn>f &

<Morphosyntax>noun

<Source>"# 2012":23

<Lexica>% 5[ 20137, A, ¢ 20057

<Definition>F ARG ALY, & HIIGTE FEE B HE TR W KR . X
VAR R 2 8O A AE T B AR K
<Source>[H K & i B E MR, HilghiamsymiiEEHE 2006
<Concept field>& i A=W 1 75 4

<Related words>f# 44

<Type of relation>super.

<Related words>H.#, e, wrAEH, FHHL

<Type of relation>coord.

**

<Subject>food preservation/ conservazione e trattamento degli alimenti
<Subfield>food safety / sicurezza alimentare

<it>buone pratiche di fabbricazione

<Morphosyntax>noun

<Usage label> main term

<Source>"*Machado 2010":155
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<Definition>Manuali che descrivono le condizioni e i processi di trasformazione adeguati
a garantire la produzione di alimenti sani attraverso operazioni ben controllate, in grado
di prevenire qualsiasi tipo di contaminazione.

<Source>*Machado 2010":155

<Concept field>sicurezza alimentare

<Related words>*HACCP*, "NISO”

<Type of relation>coord.

<Synonyms>Viene utilizzata la sigla “GMP”.

<Equivalence it-cn>Tra i termini “buone pratiche di fabbricazione” e [ i #/E A yE”

esiste piena identitaconcettuale.

<it>GMP
<Morphosyntax>noun
<Origin>loan word

<Source>"*Machado 2010":155

<it>BPF

<Morphosyntax> noun
<Category> initials

<Usage label> main term
<Source>*Machado 2010":155

<Variant of>Buone Pratiche di Fabbricazione

<cn> R IFERERE

<Morphosyntax>noun

<Usage label> main term

<Source>"5, F, fJ 2009755, A~ 2008":28

<Lexica>%/ &, % 20050

<Definition>3% [E 15 1) ) — M ORI it ot M0 22 4 87 AR &R HLoR B R AE B )
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i AR ARSI R T, B OR N 01 AR WA e S REAT A R B AR A
B b AEA AR AR, BAE AT AE SR AR BRI o A, AORAIE BT
TR E.

<Source>"t, F, i} 2009755

<Concept field>£ § %4

<Related words>*HACCP*, "ISO"

<Type of relation>coord.

<Synonyms>GMP

<cn>GMP
<Morphosyntax>noun
<Category> initials
<Origin>loan word
<Source>"-] 2008":28

<Variant of> Good Manufacturing Practices

**

<Subject>food preservation/ conservazione e trattamento degli alimenti
<Subfield>food safety / sicurezza alimentare

<it>campylobacter jejuni

<Morphosyntax>m.

<Source>"Tedesco 2011":114

<Definition>Microrganismo che vive nell’intestino di molti animali.
<Source>"Tedesco 2011":114

<Context>Questi microrganismi provocano la Campilobatteriosi, la pitdiffusa infezione
di origine alimentare.

<Source>"Tedesco 2011":114

<Concept field>contaminazione biologica degli alimenti

<Related words>*"MTA", Mparassitosi®, salmonellosi, shigellosi, listeriosi, botulismo.
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<Type of relation>super.

<Related words>"bacillus cereus”, ~salmonella”®, ~shigella”, “escherichia coli®, Misteria
monocytogenes”, ~clostridium botulinum”, ~clostridium perfringens”, "staphylococcus
aureus”, ~vibrio parahaemolyticus”.

<Type of relation>coord.

<Equivalence it-cn>Tra i termini “Campylobacter jejuni” e “Z5 %25 #i % esiste piena

identitaconcettuale.

<cn>73 i 4 i B

<Morphosyntax>noun

<Source>"if 20107:33

<Definition>—fp 5 22 Ju i [V | IS 3N oA fMAIRANE « & & — MMy,
MBIV 3SR R FAE T DUR = i EL 270 B HI oK

<Source>"gf 2010733

<Concept field>& i A=W 1 75 44

<Related words> £ I 14 597

<Type of relation>super.

<Related words>" 4> 1 (03] & BRIF A, N FEAR N, MEHE 2 ST BN, ABOR MR
BN, AR IGE AN, NP TTIREEA, AESE IREEA, A7 R B A

<Type of relation>coord.

**

<Subject>food preservation/ conservazione e trattamento degli alimenti
<Subfield>food safety / sicurezza alimentare

<it>cisticerco

<Morphosyntax>m.

<Source>"Tedesco 2011":131

<Lexica>Attestato in ~Zingarelli 2004", ~Larousse 1959

<Definition>Stadio larvale delle Taenia, che si sviluppa, solitamente nelle carni degli
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animali.

<Source>"Tedesco 2011":131

<Context>l cisticerchi possono rimanere vitali per anni nel tessuto muscolare degli
animali infestati.

<Source>"Tedesco 2011":131

<Concept field>contaminazione biologica degli alimenti

<Related words>>"Taenia saginata”, ~Taenia solium”, Trichinella, "Toxoplasma gondii”.
<Type of relation>super.

<Equivalence it-cn>Tra i termini “cisticerco” e “#)J2 1) esiste piena identita concettuale.

<cn>%E 2 1)

<Morphosyntax>noun

<Source>"if 20107:42

<Lexica>#% ~ZDB, Nongye Il 1990":1178

<Definition>%F 4= 7E N HI/N b R ) 2 JOM A= o B 4% SRR ) HL
<Source>"gf 20107:42

<Concept field>& i A=W 1 75 4

<Related words>"N7 $44% A, AMC R 45 U, AR T

<Type of relation>super.

**

<Subject>food preservation/ conservazione e trattamento degli alimenti

<Subfield>food safety / sicurezza alimentare

<it>clostridium botulinum

<Morphosyntax>m.

<Source>"Tedesco 2011":122, “Machado 2010":37

<Lexica>Attestato in “Zingarelli 2004” all’interno del vocabolo “clostridio”.
<Definition 1>Batterio che si moltiplica solo in assenza di ossigeno e produce spore

largamente presenti nell’ambiente.
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<Source>"Tedesco 2011":122

<Definition 2>Batterio a forma bastoncellare, gram-positivo, sporigeno, munito di ciglia.
<Source>*Machado 2010":37

<Context>Durante lo sviluppo il batterio produce gas, che determina spesso il
rigonfiamento dei barattoli di conserve. L’ingestione della neurotossina prodotta dal
clostridium botulinum provoca la malattia del botulismo.

<Source>"Tedesco 20117:122

<Concept field>contaminazione biologica degli alimenti

<Related words>*"MTA", "parassitosi®, salmonellosi, shigellosi, listeriosi, botulismo.
<Type of relation>super.

<Related words>"campylobacter jejuni®, ~salmonella®, ~shigella®, ~escherichia coli®,
Mlisteria monocytogenes”, ~bacillus cereus”, ~clostridium perfringens”, staphylococcus
aureus”, ~vibrio parahaemolyticus”.

<Type of relation>coord.

<Equivalence it-cn>Tra i termini “clostridium botulinum” e “PJFEH IR 2 HIAT i esiste

piena identitaconcettuale.

<cn> FERR 2 AT 1R

<Morphosyntax>noun

<Source>"N& 2011725, "Mgf 2010737

<Lexica>$% ~ZDB, Shengwuxue Il 19917:1617
<Definition 1>/ E BEY)HEMHRIEEZ —, ERARHRE e BB mirw
BRER, MM AR R R

<Source>N& 2011725

<Definition 2> = PR AAT B, AHEE. oM.
<Source>"gf 20107:37

<Concept field>£r i AEPPE )5 B4

<Related words> £ I 14 797

<Type of relation>super.
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<Related words>" 33 (070 & BR A~ AW FEIR N, A S #l A, AR TR
A NI RN, AP TTIREEA, NS RN, AP AU T A
<Type of relation>coord.

<Synonyms> A #3441

<cn>PA EE AR T
<Morphosyntax> noun
<Category>short term
<Source>"% 20117:25

<Variant of> A FE M IR 2F AT

**

<Subject>food preservation/ conservazione e trattamento degli alimenti

<Subfield>food safety / sicurezza alimentare

<it>clostridium perfringens

<Morphosyntax>m.

<Source>"Tedesco 2011":123, *Machado 2010":36

<Definition>Batterio bastoncellare anaerobico e produce spore molto resistenti al calore;
si trova nell’intestino dell’uomo e di altri animali infetti e viene eliminato con le feci; le
spore sono ampiamente diffuse in natura.

<Source>"Tedesco 2011":123

<Context>La forma gastroenterica ¢ provocata da un’enterotossina termolabile prodotta
durante la formazione delle spore, che avviene generalmente nell’intestino.
<Source>"Tedesco 20117:123

<Concept field>contaminazione biologica degli alimenti

<Related words>"MTA", "parassitosi”, salmonellosi, shigellosi, listeriosi, botulismo.
<Type of relation>super.

<Related words>"campylobacter jejuni®, ~salmonella®, ~shigella®, ~escherichia coli®,

Mlisteria monocytogenes”, ~clostridium botulinum”, ~bacillus cereus”, ~staphylococcus
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aureus”, ~vibrio parahaemolyticus”.
<Type of relation>coord.
<Equivalence it-cn>Tra i termini “clostridium perfringens” e “7= < 3E/EHM #” esiste

piena identitaconcettuale.

<cn>/ KB T

<Morphosyntax>noun

<Source>"Z%, 5k, F, [, T 20137227

<Lexica>{% ~ZDB, Shengwuxue 11 19917:1616
<Definition>/ TR B 2 A T N @I L8, I RSEA 5.
<Source>"Z%, ik, F, [, £ 20137227

<Concept field>£ i AP 1)T5 3

<Related words> £y P 5 95

<Type of relation>super.

<Related words>" 4 B (78] &) BR 8~ AN FEAR RN, A IS A, ABUR MR AT T
A AR RN, MNP TTERTEN, AEST RRBEN, MERE 2F HUAT R~

<Type of relation>coord.

**

<Subject>food preservation/ conservazione e trattamento degli alimenti

<Subfield>food safety / sicurezza alimentare

<it> Codex Alimentarius

<Morphosyntax>m.

<Standardisation>CAC

<Source>"Machado 2010":154

<Definition>Raccolta di norme internazionali adottate dalla Commissione del Codex
Alimentarius. Rappresenta il piciimportante riferimento a livello internazionale riguardo

alla qualitadegli alimenti.
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<Source>"Machado 2010":154

<Concept field>sicurezza alimentare

<Related words>" Commissione del Codex Alimentarius”

<Type of relation>super.

<Equivalence it-cn>Tra i termini “Codex Alimentarius” e “& fh ik #> esiste piena

identitaconcettuale.

<cn> ikt

<Morphosyntax>noun

<Standardisation>CAC

<Source>"t, T, i 20097:92

<Lexica>f%Z/JH, x 2005"

<Definition> CAC $55€ JF [a1 % 1 53 EHEFE K B bt . RZGH R IR, DAESHR
e RMATER .

<Source>"t, F, f 20097:92

<Context>iX L6 i bt B L2 ORIPVH D M BR, B DR B 51 5 I A0
<Source>", F, i 20097:92

<Concept field>€ f %4

<Related words>" it i HL 25 51 231

<Type of relation>super.

**

<Subject>food preservation/ conservazione e trattamento degli alimenti
<Subfield>food safety / sicurezza alimentare

<it>colorante

<Morphosyntax>m.

<Source>"Machado 2010":64

<Lexica>Attestato in ~Zingarelli 2004"

<Grammar>Il termine “colorante” deriva dal participio presente del verbo “colorare”.
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<Definition>Sostanza che conferisce un colore a un alimento o che ne restituisce la
colorazione originaria.

<Source>"Machado 2010":64

<Concept field>conservazione e trattamento degli alimenti

<Related words>"additivo alimentare”

<Type of relation>super.

<Related words>"edulcorante”, “aromatizzante”, “esaltatore di sapiditet, ~conservante”,
Aantiossidante”, acidificante, “emulsionante”, addensante.

<Type of relation>coord.

<Related words>inorganici, organici naturali, organici sintetici

<Type of relation>sub.

<Equivalence it-cn>Tra i termini “colorante” e “35 %57 esiste piena identita concettuale.

<cn>% 5]

<Morphosyntax>noun

<Source>"E X & i 2 b I EE HR, BT RS2 I EE LR 2006027
<Lexica>%/ #, % 2005~

<Definition>—J& A & i A& MBS & s BRI, H A N TE B EORMRR
(EENEPNES

<Source>"E X & h 2 i B E H)R, BT R A2 B E LR 2006027
<Concept field>€ fh fREE A in T

<Related words>" & 8 7~

<Type of relation>super.

<Related words>"FH BRI, AERER, TEE ], AT N, ATUEEALTRIN, AFLA RN, MERA
il

<Type of relation>coord.

<Synonyms>ff &

<it>ft &
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<Morphosyntax>noun

<Source>"NE 20117M11

**

<Subject>food preservation/ conservazione e trattamento degli alimenti

<Subfield>food safety / sicurezza alimentare

<it>Commissione del Codex Alimentarius

<Morphosyntax>noun group

<Usage label>common

<Source>*Machado 2010":154

<Definition>L’organismo creato nel 1962 da due Organizzazioni delle Nazioni Unite, la
FAO e I’OMS con il compito di elaborare un insieme di norme uniformi nei diversi Stati,
sulla produzione e il commercio dei prodotti alimentari allo scopo di facilitare gli scambi
internazionali, assicurando transazioni commerciali leali; proteggere la salute dei
consumatori.

<Source>*Machado 2010":154

<Concept field>sicurezza alimentare

<Related words>"Codex Alimentarius”

<Type of relation>sub.

<Synonyms>CAC

<Equivalence it-cn>Tra i termini “Commissione del Codex Alimentarius” e “£& ffyZ

Z2 143> esiste piena identita concettuale.

<it> CAC

<Morphosyntax> noun
<Category>initials

<Usage label> main term
<Source>*Machado 2010":154

<Variant of> Commissione del Codex Alimentarius
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<cn> L Ol ox

<Morphosyntax>noun

<Usage label>common

<Source>"4, F, {7 20097:91

<Lexica>#% ~#&, 9% 2005"

<Definition>Bt & EHRAR AR (FAO)  FHF THAEZHZL (WHO) 257 IBUR ] ki
bR AE I EBRE L, IAEA 1734 R0t E .

<Source>"4, F, {7} 20097:91

<Context>11 5iFAO/WHO & & b bRt fiRl, ORI A, CRIEA IEHUBEAT
B 5, Wri]E E bR ik

<Source>";, F, £} 2009791

<Concept field>€ f % 4=

<Related words>" £ i i A

<Type of relation>sub.

<Synonyms>CAC

<cn>CAC

<Morphosyntax>m.
<Category> initials

<Usage label> main term
<Origin>loan word
<Source>"4y, F, £} 2009791

<Variant of>Codex Alimentarius commission

**

<Subject>food preservation/ conservazione e trattamento degli alimenti
<Subfield>food safety / sicurezza alimentare

<it>condizionamento
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<Morphosyntax>m.

<Usage label> main term

<Source>"Tedesco 2011":43

<Lexica>Attestato in ~Zingarelli 2004"

<Definition>Insieme di operazioni che consentono di contenere e proteggere gli alimenti
per poterli trasportare, distribuire e mettere in vendita in condizioni ottimali.
<Source>"Tedesco 2011":43

<Concept field>conservazione e trattamento degli alimenti

<Related words>PET, alluminio, carta e cartone, materie plastiche, vetro, ceramica.
<Type of relation>sub.

<Synonyms>packaging

<Equivalence it-cn>Tra i termini “condizionamento” e “£ /%> esiste piena identita

concettuale.

<it>packaging
<Morphosyntax>m.
<Origin>loan word

<Source>"Tedesco 2011":43

<cn>E

<Morphosyntax>noun group

<Source>Mf 20107112

<Lexica>{% &, % 2005~

<Definition>K A& Y AR, FEWMEREAR, HaEmaEER, DfEgEMR
FE I8 F AR A DR R L E A R AT TS

<Source>Mf 20107112

<Concept field> £ & fref & i T

<Related words>4%, Bk}, &J8, PIH

<Type of relation>sub.
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**

<Subject>food preservation/ conservazione e trattamento degli alimenti

<Subfield>food safety / sicurezza alimentare

<it>congelamento

<Morphosyntax>m.

<Source>*Machado 2010":129

<Lexica>Attestato in ~Zingarelli 2004"

<Definition>Procedimento che consiste nel sottoporre 1’alimento a temperature
sufficientemente basse per provocare la cristallizzazione dell’acqua ¢ la solidificazione
del prodotto.

<Source>*Machado 2010":129

<Concept field>conservazione e trattamento degli alimenti

<Related words>conservazione

<Type of relation>super.

<Related words>"refrigerazione”, surgelazione, scongelamento

<Type of relation>coord.

<Related words>congelamento lento, congelmento rapido

<Type of relation>sub.

<Equivalence it-cn>Tra i termini “congelamento” e “ ¥ {4 > esiste piena identita

concettuale.

<cn>A {4

<Morphosyntax>noun

<Source>"Z%, ik, F, [A], T 2013758

<Lexica>1% ~EF 20137 M, < 20057
<Definition>¥ £ i B R E TR RURZ AT, MR FRKERSHIEA TR, AR
L 1) ¥ R . AE -20- -1<C.

<Source>"Z%, 5k, F, [A], T 2013758
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<Concept field>conservazione e trattamento degli alimenti
<Related words> /A 58", fifik

<Type of relation>coord.

**

<Subject>food preservation/ conservazione e trattamento degli alimenti

<Subfield>food safety / sicurezza alimentare

<it>conservante

<Morphosyntax>m.

<Source>*"NEA2 2001":117, “Machado, 2010":70

<Lexica>Attestato in ~Zingarelli 2004"

<Grammar>Il termine “conservante” deriva dal participio presente del verbo conservare.
<Definition>Sostanza che consente all’alimento di rallentare o bloccare le alterazioni
provocate dai microorganismi.

<Source>*NEA2 2001":117

<Concept field>conservazione e trattamento degli alimenti

<Related words>"additivo alimentare”

<Type of relation>super.

<Related words>acidificante, addensante, “agente lievitante”, “aromatizzante”,
Aantiossidante”, colorante”, ~edulcorante”, "esaltatore di sapiditet, “emulsionante”.
<Type of relation>coord.

<Related words>acido sorbico, acido benzoico, anidride solforosa.

<Type of relation>sub.

<Equivalence it-cn>Tra i termini “conservante” e “[Jj J& 7l esiste piena identita

concettuale.

<cn>[Y; g 7
<Morphosyntax>noun

<Source>"z 2010M:9, A 2012/:141
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<Lexica>#%"5F 20137, A, 2% 20057

<Definition> g7 1L Er VAR FRANEEWC, 7R £ I T R AR R B g 710, BA
K S 40 T B BEAT

<Source>"zz 20109

<Concept field>£ & fReF & i T

<Related words>" £ i 78 A

<Type of relation>super.

<Related words>"F5 N, ARHIRFTN, AE RSN, B EG, AR FIN, AR, AL
FN.

<Type of relation>coord.

<Synonyms>#t il A= P55

<cn>Hi il A7)
<Morphosyntax>

<Source>™M# 201201410

**

<Subject>food preservation/ conservazione e trattamento degli alimenti

<Subfield>food safety / sicurezza alimentare

<it>contaminante

<Morphosyntax>m.

<Standardisation>Regolamento CEE 315/93

<Source>"Tedesco 2011":6

<Lexica>Attestato in ~Zingarelli 2004"

<Grammar>Il termine “contaminante” deriva dal participio presente del verbo
contaminare.

<Definition>Ogni sostanza non aggiunta intenzionalmente ai prodotti alimentari, ma in
essi presente quale residuo della produzione (compresi i trattamenti applicati alle colture

e al bestiame e nella prassi della medicina veterinaria), della fabbricazione, della
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trasformazione, della preparazione, del trattamento, del condizionamento,
dell’imballaggio, del trasporto o dello stoccaggio di tali prodotti o in seguito alla
contaminazione dovuta all’ambiente.

<Source>"Tedesco 2011":6

<Concept field>sicurezza alimentare

<Related words>"contaminazione fisica®, “contaminazione biologica”, “contaminazione
chimica”, “contaminazione crociata”, contaminazione radioattiva.

<Type of relation>sub.

<Equivalence it-cn>Tra i termini “contaminante” e “£ 75 %% esiste una piena identita

concettuale.

<cn>F i 4

<Morphosyntax>noun group

<Source> i i 4x [H B i AR KR Z 2 201002

<Lexica>$% ” ZDB, Huanjing kexue 1983":333

<Definition>& i 2 FH FW P H)RZE, BEERREZ e, EFREMEETE
WERA SRR

<Source>" i Ji 4z & it L R RFRA Z 4 201002
<Context>£ i i5 Qe RER] 70 AT Gy, A5 TS G SsU RS e = KK
<Source>" i J 4z [ & il L AR R FRA Z 4 201002

<Concept field>£ i % 4=

<Related words> P35 Yen, ME TS B, AE XG5 Gen, MBS G, TRUR T
154k,

<Type of relation>sub.

**

<Subject>food preservation/ conservazione e trattamento degli alimenti
<Subfield>food safety / sicurezza alimentare

<it>contaminazione biologica
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<Morphosyntax>noun group, f.

<Source>"*Machado 2010":3

<Definition>Contaminazione correlata con la presenza di microrganismi indesiderati o di
parassiti.

<Source>"Machado 2010 *:3

<Concept field>sicurezza alimentare

<Related words>"contaminante”

<Type of relation>super.

<Related words>"contaminazione fisica®, contaminazione crociata”, ~contaminazione
chimica”, contaminazione radioattiva.

<Type of relation>coord.

<Related words>"batterio ~, “muffa », Avirus #, “parassita’.

<Type of relation>sub.

<Equivalence it-cn>Tra i termini “contaminazione biologica” e “E4)1Ei5 4% esiste una

piena identitaconcettuale.

<cn>AEN TG By

<Morphosyntax>noun

<Source>"E X & I B EEH R, W EmA R R EEHE 2006022
<Lexica>#% ~%{ 20137, ~ZDB, Huanjing kexue 1983":333
<Definition> Al & e A A AR R 51K S .
<Source> E X &M M EEHR, RETERAREEEHE 2006M22
<Concept field>£ i %2 4=

<Related words>" i 5 Hen

<Type of relation>super.

<Related words>Mb 2z 15 Gen, AE S5 3N, MOV ERYETG Gen, TR TS 4t
<Type of relation>coord.

<Related words> AR ", AFLEEAN, M BN, N A

<Type of relation>sub.
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**

<Subject>food preservation/ conservazione e trattamento degli alimenti

<Subfield>food safety / sicurezza alimentare

<it>contaminazione chimica

<Morphosyntax>noun group, f.

<Source>"Machado 2010":6

<Definition>Contaminazione dovuta a sostanze prodotte dal metabolismo di essere
viventi “estranei” all’alimento interessato o correlate con le varie attivita umane.
<Source>"*Machado 2010":6

<Concept field>sicurezza alimentare

<Related words>"contaminante”

<Type of relation>super.

<Related words>"contaminazione fisica®, “contaminazione crociata”, “contaminazione
biologica®, contaminazione radioattiva.

<Type of relation>coord.

<Related words>"fitofarmaco”, *additivo alimentare *, “sostanze tossiche naturali”.
<Type of relation>sub.

<Equivalence it-cn>Tra i termini “contaminazione chimica” e “ft, %% 1475 4% esiste piena

identitaconcettuale.

<cn>{t G Y

<Morphosyntax>noun group

<Source>"4, F, {7} 20097:39

<Lexica>$% ” ZDB, Huanjing kexue 1983":333
<Definition>£ i F1 A 55 A0 52 B R 2 ) i e e A e 3
<Source>"4y, F, £} 20097:39

<Concept field>£ § %4

<Related words>"M & i 15 G
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<Type of relation>super.

<Related words>"NA= PP TG Jen, A8 S5 G, MIERVETG Jen,  TBORETS G
<Type of relation>coord.

<Related words>"{& 24, Mg AN, AR BERISIEY A

<Type of relation>sub.

**

<Subject>food preservation/ conservazione e trattamento degli alimenti

<Subfield>food safety / sicurezza alimentare

<it>contaminazione crociata

<Morphosyntax>noun group, f.

<Source>"Machado 2010":23

<Definition>Trasferimento dei microrganismi da un alimenti all’altro mediante il
contatto diretto, tramite gli attrezzi o mediante le mani dell’operatore.
<Source>*Machado 2010":23

<Concept field>sicurezza alimentare

<Related words>"contaminante”

<Type of relation>super.

<Related words>"contaminazione fisica”, “contaminazione crociata”, “contaminazione
biologica”®, contaminazione radioattiva.

<Type of relation>coord.

<Equivalence it-cn>Tra i termini “contaminazione crociata” e “A¢ X5 4% esiste piena

identitaconcettuale.

<cn>3g X5 4

<Morphosyntax>noun group

<Source>"Z%, 5k, F, [A], T 2013758

<Lexica>#% ~&, < 20057

<Definition>IHiT A= & N TE . BN T T RIEAY . th2mis
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G 2 £ i AR

<Source>"%%, ik, F, [a], F 2013™:58

<Concept field>€ fh %4

<Related words>" £ i 75 44

<Type of relation>super.

<Related words> P15 Gen, A58 X5 Jen, MTERVETS N, U TS G
<Type of relation>coord.

**

<Subject>food preservation/ conservazione e trattamento degli alimenti

<Subfield>food safety / sicurezza alimentare

<it>contaminazione fisica

<Morphosyntax>noun group, f.

<Source>"*Machado 2010":6

<Definition>Presenza negli alimenti di corpi estranei visibili a occhio nudo.
<Source>"Tedesco 2011":8

<Context>Le contaminazioni radioattive rientrano nella categoria delle contaminazioni
fisiche.

<Source>*Machado 2010":6

<Concept field>sicurezza alimentare

<Related words>"contaminante”

<Type of relation>super.

<Related words>"contaminazione chimica”, Acontaminazione crociata’,
Acontaminazione biologica”, contaminazione radioattiva.

<Type of relation>coord.

<Related words>vetro, legno, metallo, pietre, plastica, ossa.

<Type of relation>sub.

<Equivalence it-cn>Tra i termini “contaminazione fisica” e “#JE {5 4% esiste piena

identitaconcettuale.
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<cn>4) B4 5 4L

<Morphosyntax>noun

<Source>"z: 201175

<Definition>& i I BRI TS G ZRYE T SR I 2 BRI 28
<Source>"zz 201175

<Context> B IR V5 44 F] BEH- AN BN 288 U8 R, E2 ™ B0 1 & i N Y
REPMRSEFRME, B ER AR IRIE.

<Source>"gE 201175

<Concept field>€ % 4=

<Concept field> & %4>

<Related words>" £ 75 4L

<Type of relation>super.

<Related words>"MEW 115 Gen, ME ST 3N, METEYETS SN, TR TS S .
<Type of relation>coord.

**

<Subject>food preservation/ conservazione e trattamento degli alimenti
<Subfield>food safety / sicurezza alimentare

<it>contraffazione

<Morphosyntax>f.

<Source>*Machado 2010":163

<Lexica>Attestato in ~Zingarelli 2004"

<Definition>Vendita di un prodotto del tutto diverso da quello dichiarato.
<Source>*Machado 2010" : 163

<Concept field>sicurezza alimentare

<Related words>frode alimentare, frode commerciale, frode sanitaria
<Type of relation>super.

<Related words> “adulterazione », “alterazione”, ~sofisticazione”.
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<Type of relation>coord.
<Equivalence it-cn>Tra i termini “contraffazione” e “f& i f4i” esiste piena identita

concettuale.

<cn>E i

<Morphosyntax>noun group

<Source>"if' 20107:196

<Definition> A\ 25 M B2 N L7, 78 M & w8 8 BB EAT A .
<Source>"iif' 20107:196

<Concept field>€ % 4=

<Related words>& it 451

<Type of relation>super.

<Related words>"E AL iR, ME LB RN, MBS

<Type of relation>coord.

**

<Subject>food preservation/ conservazione e trattamento degli alimenti
<Subfield>food safety / sicurezza alimentare

<it>data di scadenza

<Morphosyntax>noun group, f.

<Source>*NEA2 2001":107

<Definition>Data entro la quale il prodotto alimentare va consumato.
<Source>" NEA2 20017:107

<Context>La normativa indica che gli alimenti debbono riportare la data di scadenza
quando sono molto deperibili dal punto di vista microbiologico.
<Source>*"NEA2 2001":107

<Concept field>conservazione e trattamento degli alimenti

<Related words>"etichettatura®

<Type of relation>super.
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<Related words>"termine minimo di conservazione”
<Type of relation>coord.
<Equivalence it-cn>Tra i termini “data di scadenza” e “f&A7 /" esiste piena identita

concettuale.

<cn>{RA7 ]

<Morphosyntax>noun group

<Source>"E X T i EE R, HigEWmEmmiiEEHE 2006M:32
<Lexica>#% ~&E, < 20057

<Definition>7EAR%E BT RILE H I 5641 N B b P DU F i e 26 U, kaed e SRR
P E A RER A AR, A FRE TR

<Source>"E ZX i 2w B E HLR, BT A A2 0 IR EE PR 2006732
<Concept field>€ fh AREE A in T

<Related words>"fr2N

<Type of relation>super.

<Related words>"M# Jii Hin

<Type of relation>coord.

**

<Subject>food preservation/ conservazione e trattamento degli alimenti

<Subfield>food safety / sicurezza alimentare

<it>Denominazione d’origine protetta

<Morphosyntax>noun group, f.

<Regional label>Europe

<Source>*Machado 2010":166

<Definition>Riconoscimento assegnato ai prodotti agricoli e alimentari le cui fasi di
produzione, trasformazione ed elaborazione vengono realizzate in un’ area geografica
circoscritta e nel rispetto di un disciplinare di produzione.

<Source>"*Machado 2010":166
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<Concept field>sicurezza alimentare

<Related words>"indicazione geografica protetta”, “specialitatradizionale garantita®
<Type of relation>coord.

<Synonyms>DOP

<Equivalence it-cn>Tra i termini “denominazione d'origine protetta” e *J&i /= Hida = /i

Fri&” esiste piena identita concettuale.

<en>DOP
<Morphosyntax>noun
<Category>acronym
<Source>*Machado 2010"166

<Variant of>denominazione d’origine protetta

<cn>J5 L iR &

<Morphosyntax>noun group

<Regional label>China

<Source>Nix 2011778

<Definition> JLi2 B 5 2 & CR4P B B 263807 i, 78 DRI MBIV [l A = Al &
X A R o A2 I G D T, T ORI b 25 B IAE P~ f Ul B B A b, DL
S DX 1) [ 2 TR At it A (] B A Ji 7 S 38 it o

<Source>M% 2011778

<Concept field>£ i % 4=

<Related words>#7 &

<Type of relation>super.

**

<Subject>food preservation/ conservazione e trattamento degli alimenti
<Subfield>food safety / sicurezza alimentare
<it>detersione

<Morphosyntax>f.
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<Source>"Tedesco 2011":164

<Lexica>Attestato in ~Zingarelli 2004

<Definition>Operazione che consente di eliminare lo sporco visibile dalle superfici e
dalle attrezzature mediante un’azione meccanica unita all’impiego di detergenti e calore.
<Source>"Tedesco 2011":164

<Context>La detersione consente di abbassare notevolmente il numero di microrganismi
presenti.

<Source>"Tedesco 2011":164

<Concept field>igiene generale

<Related words>sanificazione

<Type of relation>super.

<Related words>"disinfezione”

<Type of relation>coord.

<Related words>"detergente”

<Type of relation>sub.

<Equivalence it-cn>Tra i termini “detersione” e “J& %" esiste un’identitd concettuale

relativa, questo perché il termine cinese “J& ¥t non indica I'uso di detergenti.

<cn>iE vk

<Morphosyntax>noun

<Source>"Z%, ik, F, [n, F 201358

<Lexica>f% %[ 2013

<Definition>7] FHi5 /K i B JFURE R 47 1 2% R JE0RE . T R SR B 5 90 B R B ) AR
<Source>"Z%, ik, F, [, F 201358

<Concept field> P42

<Related words>"H #/

<Type of relation>coord.

<Related words>JE 57|
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<Type of relation>sub.

**

<Subject>food preservation/ conservazione e trattamento degli alimenti

<Subfield>food safety / sicurezza alimentare

<it>diclorodifeniltricloroetano

<Morphosyntax>m.

<Usage label>uncommon

<Source>"Tedesco 2011":16

<Lexica>Attestato in ~Larousse 1959"

<Definition>Un insetticida estremamente efficace nella lotta agli insetti, ha una struttura
stabile che permane nell’ambiente per anni e attraverso la catena alimentare puo arrivare
all’uomo, sul quale ha un effetto tossico.

<Source>"Tedesco 2011":16

<Concept field>chimica agraria

<Related words>"contaminazione chimica”®, ~fitofarmaco”

<Type of relation>super.

<Related words>fungicida, pesticida, diserbante

<Type of relation>coord.

<Synonyms>La forma estesa “diclorodifeniltricloroetano” non viene usata spesso.
<Equivalence it-cn>Tra i termini “diclorodifeniltricloroetano” e “DDT” esiste piena

identitaconcettuale.

<it>DDT
<Morphosyntax>noun
<Category> acronym
<Usage label>main term
<Source>"Tedesco 2011":16

<Variant of>diclorodifeniltricloroetano
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<cn>XUN FAFE =J b

<Morphosyntax>noun

<Usage label>uncommon

<Source>"# 20127101, Mk 2010761

<Lexica>#% ~F§ 2013~ 7E “WidH” (i .
<Definition>H AL 252 FH T PG Yn, SFRHBED P EEAEITERN
AIMEY . EEATWE. @ BRSO SER A
<Source>"# 20127:101

<Context>F BAT 1. S IR ERE
<Source>"# 20127:101

<Concept field>1& b {L 2%

<Related words>"Mt, 5275 e, AR 2451

<Type of relation>super.

=
Sx
&
=
3x
m
B
=
Sx
AN
H
B
=
3x
35\%
P
=
3x
o

<Related words>75 7575, A% B
A, BRE.
<Type of relation>coord.

<Synonyms>XUh S A K = LK, T

<cn>DDT
<Morphosyntax> noun
<Category>acronym
<Usage label> main term
<Source>"# 20127:101

<Variant of> X @A FHE =& 4%

<cn>3i i i
<Morphosyntax>noun
<Category> acronym

<Origin> loan translation
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<Source>[EH F & M ML EEMFE, BT EMLANIGEEHE 2006n24
<Variant of>DDT

**

<Subject>food preservation/ conservazione e trattamento degli alimenti

<Subfield>food safety / sicurezza alimentare

<it>diossina

<Morphosyntax>f.

<Source>"Machado 2010":8

<Lexica>Attestato in ~Zingarelli 2004"

<Definition>Una classe di composti organici eterociclici la cui struttura base consta di un
anello con quattro atomi di carbonio e due di ossigeno.

<Source>*Machado 2010":8

<Context 1>Le diossine sono generate nei processi di fabbricazione di alcuni compisti
chimici e nei processi di combustione o di incerimento.

<Source>"*Machado 2010":8

<Context 2>Le diossine possono persistere molto a lungo nell’ambiente e arrivare
all’uomo anche attraverso la catena alimentare. Sono estremamente tossiche hanno un
azione cancerogena, provocano malattie della pelle e del fegato e alterano la funzionalita
del sistema immunitario e di quello ormonale.

<Source>"Tedesco 2011":13

<Concept field>contaminazione chimica degli alimenti

<Related words>"contaminazione chimica”

<Type of relation>super.

<Related words>"PBC"

<Type of relation>coord.

<Equivalence it-cn>Tra i termini “diossina” e “ ¥t esiste piena identita concettuale.

<cn> WL
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<Morphosyntax>noun

<Source>"gf 20106

<Lexica>#% ~F{ 20137

<Definition>+5 2 FAR = 2K FF-x ZRESH 2 AR Z 2R IR S A ) el PR
<Source>"f 2010M:57

<Context> B A MR IBUENE . SRR MENEFNE 52 M IEE
<Source>"f 2010M:57

<Concept field> & i ik P i5 G

<Related words>"Mb, 2 1 5 Gen

<Type of relation>super.

<Related words>" % @A, ZITTRE, PIMGE M.

<Type of relation>coord.

**

<Subject>food preservation/ conservazione e trattamento degli alimenti
<Subfield>food safety / sicurezza alimentare

<it>disidratazione

<Morphosyntax>f.

<Source>*Machado 2010":132

<Lexica>Attestato in ~Zingarelli 2004"

<Definition>Una riduzione del contenuto di acqua libera all’interno degli alimenti, in
modo che la crescita microbica e ’attivita enzimatica vengono rallentate o bloccate.
<Source>*Machado 2010":132

<Concept field>conservazione e trattamento degli alimenti

<Related words>"conservazione”

<Type of relation>super.

<Related words>"pastorizzazione”, “congelamento”, ~refrigerazione”

<Type of relation>coord.

<Related words>concentrazione, essicazione, liofilizzazione.
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<Type of relation>sub.
<Equivalence it-cn>Tra i termini “disidratazione” e “[ji /K T /#7%" esiste piena identita

concettuale.

<cn>flii K F-#Rik

<Morphosyntax>noun group

<Source>"# 2012":19

<Definition> & i Pk S B FEE —ERE— T, HREwA AR, BErEE
S ERA, AR il B AR 5T, T8 B Ot H .

<Source>"# 2012":19

<Concept field>€ & fREE & in T

<Related words>"MINAR HVEN, AR RiE0E

<Type of relation>coord.

**

<Subject>food preservation/ conservazione e trattamento degli alimenti

<Subfield>food safety / sicurezza alimentare

<it>disinfezione

<Morphosyntax>f.

<Source>"Tedesco 2011":162, * NEA1 20017:35

<Lexica>Attestato in ~Zingarelli 2004", “Larousse 1959

<Definition>Operazione che viene effettuata allo scopo di distruggere tutti i
microrganismi patogeni, anche se contemporaneamente non si distruggono tutte le spore,
attraverso 1’uso di prodotti specifici.

<Source>"NEA1 2001":35

<Concept field>igiene generale

<Related words>sanificazione

<Type of relation>super.

<Related words>"detersione”
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<Type of relation>coord.
<Related words>"disinfettante”™
<Type of relation>sub.

<Equivalence it-cn>Tra i termini “disinfezione” e “JH & esiste piena identita concettuale.

<cn>yH B

<Morphosyntax>noun

<Source>"Z%, ik, F, [, T 20137143
<Lexica>f&/ 5[ 20137, M, < 20057
<Definition>FH B 8L 27 0T VERIR AL EER 250 FHREM IRAE, WHEARET
AR BEAH TR 1.

<Source>"Z%, ik, F, [, T 201358
<Concept field> T4

<Related words>"ji ¥

<Type of relation>coord.

<Related words>i4 757

<Type of relation>sub.

**

<Subject>food preservation/ conservazione e trattamento degli alimenti

<Subfield>food safety / sicurezza alimentare

<it>dose giornaliera ammessa

<Morphosyntax>noun group, f.

<Source>"Machado 2010":59

<Definition>Quantita di una sostanza che pu® venire assunta quotidianamente, per
’intera vita di un uomo, senza che ne derivi un danno all’organismo.
<Source>*Machado 2010":59

<Concept field>sicurezza alimentare

<Related words>dose infettante, dose-dipendente.
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<Type of relation>coord.

<Equivalence it-cn>Tra i termini “dose giornaliera ammessa” e “&f H S0 - #& N\ &= esiste

piena identitaconcettuale.

<cn>fEH LA E

<Morphosyntax>noun

<Usage label> main term

<Source>"i# 20127101, A~] 2008":82

<Lexica>#% ~&E, < 20057

<Definition>7E —A: v, X VH B3 (i e A TGN fE [ i) H SR &
<Source>"-] 2008":82

<Concept field>€ %4

<Related words>7l| &, FIE-RN KR, FlE- RN KR

<Type of relation>coord.

<Synonyms>ADI

<cn>ADI
<Morphosyntax>m.
<Category>initials
<Origin>loan word
<Source>"# 2012":101

<Variant of>Acceptable Daily Intake

**

<Subject>food preservation/ conservazione e trattamento degli alimenti
<Subfield>food safety / sicurezza alimentare

<it>edulcorante

<Morphosyntax>m.

<Usage label> main term
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<Source>"Machado 2010":65

<Lexica>Attestato in ~Zingarelli 2004"

<Grammar>]l termine “edulcorante” deriva dal participio presente del verbo edulcorare.
<Definition>Sostanza dal gusto dolce, di origine naturale o derivate da sintesi, utilizzata
in sostituzione dello zucchero comune.

<Source>"Machado 2010":65

<Concept field>conservazione e trattamento degli alimenti

<Related words>"additivo alimentare”

<Type of relation>super.

<Related words>"colorante”, “~aromatizzante®, ”agente lievitante”, “esaltatore di
sapidita, “emulsionante®, “conservante”, antiossidante, acidificante, emulsionante,
addensante.

<Type of relation>coord.

<Related words>dolcificante calorico, edulcorante intensivo.

<Type of relation>sub.

<Synonyms>dolcificante

<Equivalence it-cn>Tra i termini “edulcorante” e * & Bk 7]~ esiste piena identita

concettuale.

<it>dolcificante
<Morphosyntax>m.

<Source>"*Machado 2010":65

<cn> R

<Morphosyntax>noun

<Source>E X &M ML EEHF, RETEMLARWEEHR 2006MN27
<Lexica>{Z F{uA#T 20137, M, K& 20057
<Definition>H R BE R I0& St BRI I05T], A RERE . A pEAN RO S, — %
FUEMER, Hhna sk,  AanlEe 4 n .
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<Source>E X &M ML EEHF, RETEMLARWEEHR 2006M27
<Concept field> £ & fref & i T

<Related words>" & i i A

<Type of relation>super.

<Related words>"35 77", AEAEA, TEEFRL, ARSI FRIN, ATUEALTIN, AFLARFRIN, AME TN
s

<Type of relation>coord.

**

<Subject>food preservation/ conservazione e trattamento degli alimenti

<Subfield>food safety / sicurezza alimentare

<it>emulsionante

<Morphosyntax>m.

<Source>*Machado, 2010":70

<Lexica>Attestato in ~Zingarelli 2004"

<Grammar>Il termine “emulsionante” deriva dal participio presente del verbo
emulsionare.

<Definition>Questo additivo rende possibile la formazione o il mantenimento di una
miscela omogenea di due o piu fasi immiscibili, come 1’olio e acqua, in un prodotto
alimentare.

<Source>*Machado, 2010":70

<Concept field>conservazione e trattamento degli alimenti

<Related words>"additivo alimentare”

<Type of relation>super.

<Related words>acidificante, addensante, “agente lievitante”, “aromatizzante”,
Aantiossidante”, colorante”, ~conservante”, ~edulcorante”, “esaltatore di sapidit&(’.
<Type of relation>coord.

<Equivalence it-cn>Tra i termini “emulsionante” e “ ¥ {1k 7 esiste piena identita

concettuale.

96



<cn>3L AL

<Morphosyntax>noun

<Source>"g: 2011714

<Lexica>#% M, 5% 20057

<Definition> £ fty i T 1 25 mh A58 B ANFR & 0 9 A An 7K R 71 1) 2 70 Bl el AL A
k)i

<Source>"g: 2011714

<Concept field>€ fh fREE A in T

<Related words>" & {8 A

<Type of relation>super.

<Related words>"Bjj J& 71~ 76 (7N, NRTBRFIN, ARSN, TR E A, MZRA IR, AR
FN, MG IRFRA,

<Type of relation>coord.

**

<Subject>food preservation/ conservazione e trattamento degli alimenti
<Subfield>food safety / sicurezza alimentare

<it> Encefalopatia spongiforme bovina

<Morphosyntax>noun group

<Usage label> main term

<Source>"Machado 2010":25

<Definition>Gli animali colpiti presentano perdita nella coordinazione muscolare,
tremori e irritabilita

<Source>*Machado 2010":25

<Concept field>contaminazione biologica degli alimenti

<Related words>"contaminazione biologica”, ~prione”

<Type of relation>super.

<Synonyms>Questa malattia €anche nota come sindrome della “mucca pazza”. Viene
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usata anche la sigla BSE.
<Equivalence it-cn>Tra i termini “Encefalopatia spongiforme bovina” e “ZfJE 43R i /7

esiste piena identitaconcettuale.

<it>sindrome della “mucca pazza”
<Morphosyntax>noun group
<Usage label>common

<Style label>informal

<Source>"*Machado 2010":25

<en>BSE

<Morphosyntax> noun
<Origin>loan word
<Category>initials
<Source>*Machado 2010":25

<Variant of> bovine spongiform encephalopathy

<cn>2- g 4 HR i

<Morphosyntax>noun

<Source>NE 20117:29
<Definition>—ME A FEA B F AT XA 4 R G0R AL
<Source>N& 20117:29
<Context> - HZ LU 4IRPE AL, IFHIPEATE, PRI, 5. kA
LZEEREIR, TR 14-90 RAFET,

<Source>"zz 2011730

<Concept field>& & A5 4

<Related words>"tfig #5:7, MG Gn

<Type of relation>super.

<Synonyms> FH HAT WK A4 FR
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<en>*“JA R
<Morphosyntax>noun
<Usage label>common
<Style label>informal

<Source>"Nz 20117:29

**

<Subject>food preservation/ conservazione e trattamento degli alimenti

<Subfield>food safety / sicurezza alimentare

<it>Epatite A

<Morphosyntax>f.

<Source>"Tedesco 2011":128

<Lexica>Attestato in ~Zingarelli 2004"

<Definition>Un’infezione virale acuta del fegato ed ¢ tra le piu gravi malattie trasmesse
dagli alimenti. Il virus si moltiplica nell’intestino e successivamente si diffonde all’intero
organismo e raggiunge il fegato, dove provoca infiammazione e danni pitio meno gravi.
<Source>"Tedesco 2011":128

<Context> Il virus si caratterizza per la resistenza al calore e alle basse temperature e per
la capacita di sopravvivere a lungo nell’ambiente; ¢ inattivato dalla cottura a temperature
elevate.

<Source>"Tedesco 2011":128

<Concept field>contaminazione biologica degli alimenti

<Related words>"contaminazione biologica”, *virus®

<Type of relation>super.

<Related words>gastroenteritis virali

<Type of relation>coord.

<Equivalence it-cn>Tra i termini “Epatite A” e “H J}f-J%§ # > esiste piena identita

concettuale.
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<cn> T

<Morphosyntax>noun

<Source>"zé 2011729

<Definition>H R B4R AN NAK S, SeE IR0 BN = SRk L 45 19 58, 4K Tk A\ LR
TERIREFIAE, BRZRNINE, EF4iupN g, JRFHS .
<Source>N& 20117:29

<Concept field>£ i AP i5 G

<Related words> = PPET5 4en, MR EEN

<Type of relation>super.

**

<Subject>food preservation/ conservazione e trattamento degli alimenti

<Subfield>food safety / sicurezza alimentare

<it>esaltatore di sapidita

<Morphosyntax>m.

<Source>*Machado, 2010":65

<Lexica>Attestato in ~Zingarelli 2004" all’interno del vocabolo “esaltatore .
<Definition>Una sostanza priva di sapore ma che accentua quello del prodotto a cui €
addizionato

<Source>*Machado, 2010":65

<Concept field>conservazione e trattamento degli alimenti

<Related words>"additivo alimentare”

<Type of relation>super.

<Related words>acidificante, addensante, “agente lievitante”, “aromatizzante”,
Mantiossidante”, colorante”®, ~conservante”, “edulcorante”®, “emulsionante”.

<Type of relation>coord.

<Related words>acido glutammico, glutammato monosodico

<Type of relation>sub.
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<Equivalence it-cn>Tra i termini “esaltatore di sapidita” e “34 Jj17f]” esiste piena identita

concettuale.

<cn>$g i)

<Morphosyntax>noun

<Source>"z¢ 2011713

<Lexica>#% ~&, < 20057

<Definition>RE4h 78 H58. oE i p B SR IR EER 4 )t o
<Source>"gE 2011713

<Concept field> £ & PR & hn T

<Related words>" & i i I Fin

<Type of relation>super.

<Related words>"Bjj JE 71~ A& TR, AREBR AN, AEREN, EEE A, MR I, AR
N, AFLALTIN,

<Type of relation>coord.

<Synonyms>34 JiN5H S AR A ARG 58 71 L BEBRTT) . IR

<it> XU A 555771
<Morphosyntax>noun

<Source>"NE 2011713

<it>EER
<Morphosyntax>noun

<Source>"NE 2011713

<it>/h R
<Morphosyntax>noun

<Source>"Niz 2011713

**
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<Subject>food preservation/ conservazione e trattamento degli alimenti

<Subfield>food safety / sicurezza alimentare

<it>escherichia coli

<Morphosyntax>m.

<Source>"Tedesco 2011":119

<Lexica>Attestato in “Zingarelli 2004” all’interno del vocabolo “Escherichia”.
<Definition>Batterio normalmente presente nella microflora intestinale dell’uomo e di
altri animali.

<Source>"Tedesco 2011":119

<Context>In genere questi batteri non causano malattia, anzi concorrono a impedire lo
sviluppo nell’intestino di microrganismi patogeni e sintetizzano vitamine utili per
I’organismo. Esistono tuttavia alcuni ceppi patogeni, produttori di potenti tossine, che
producono gravi patologie che vanno dalla diarrea acquosa, alla colite emorragica, alla
sindrome emolitico-uremica, con gravi complicanze renali e neurologiche.
<Source>"Tedesco 2011":119

<Concept field>contaminazione biologica degli alimenti

<Related words>"MTA"

<Type of relation>super.

<Related words>"campylobacter jejuni®, ~salmonella®, "shigella®, “bacillus cereus”,
Misteria  monocytogenes®, “clostridium  botulinum”, ~clostridium perfringens”,
Astaphylococcus aureus”, Avibrio parahaemolyticus”.

<Type of relation>coord.

<Equivalence it-cn>Tra i termini “Escherichia coli” e “ZUjp {4 K HT#” esiste piena

identitaconcettuale.

<cn>30m P K AT
<Morphosyntax>noun

<Source>"z 2011 ~:27, M 2010731
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<Definition>#E = Je a1 Bigzhe. AL AT, Bt R A A H
<Source>"if 20107:31

<Context> KT # 2 W1 () 1R AL, IR IEOL FAUEZARIE, APUERDT
IR KA F AR N SN H S8 B, B R A BUR I, 7T 51 i S L.
<Source>"gz 2011 7:27,

<Concept field>£ i A PPE )75 B4

<Related words> £ J5 P4 55

<Type of relation>super.

<Related words> g2 R & BRIA N, MNAEER N, NSNS TR, MERE S AT R,
AEHTRR RN, MO TR, AERIREE A, A AU RAR A

<Type of relation>coord.

<Synonyms>Ejp P K i R Ay

)

<it>FUm I KR
<Morphosyntax>noun

<Source>"f 20107:31

**

<Subject>food preservation/ conservazione e trattamento degli alimenti

<Subfield>food safety / sicurezza alimentare

<it>etichettatura

<Morphosyntax>f,

<Source>"Tedesco 2011":37

<Lexica> Attestato in ~Zingarelli 2004"

<Definition>L’insieme delle menzioni, delle indicazioni, dei marchi di fabbrica o di
commercio, delle immagini o dei simboli che si riferiscono al prodotto alimentare e che
figurano direttamente sull’imballaggio o su un’etichetta appostavi o sul dispositivo di
chiusura o su cartelli, anelli o fascette legati al prodotto medesimo.

<Source>"Tedesco 20117:37
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<Concept field>conservazione e trattamento degli alimenti

<Related words>denominazione di vendita, ingredienti, “termine minimo di
conservazione”, "*data di scadenza”, marchio, luogo d’origine, codice a barre.

<Type of relation>sub.

<Equivalence it-cn>Tra i termini “etichettatura” e “#5 %" esiste piena identitaconcettuale.

<cn>HRa&

<Morphosyntax>noun

<Source>"g Ja 4% [E & i 2 AR R TR &4 201006

<Lexica>f% ~Ff 20137, 7, 5% 2005°

<Definition>7E & i {2 A s LEF TR 3w LR —UINEE . M. S0
K. fF5 Ui .

<Source>"y Ji 4% E £ il LA AR K TR 252 201076

<Concept field> £ & freF & i T

<Related words>ff{%5. M. X5 BB, f55.

<Type of relation>sub.

**

<Subject>food preservation/ conservazione e trattamento degli alimenti

<Subfield>food safety / sicurezza alimentare

<it>fitofarmaco

<Morphosyntax>m.

<Usage label> main term

<Source>"Machado 2010":8

<Lexica>Attestato in ~Zingarelli 2004"

<Definition>Ogni agente chimico utilizzato nella lotta antiparassitaria allo scopo di
aumentare la resa nella produzione vegetale.

<Source>"Machado 2010":8

<Context> Alcuni di questi composti sono completamente sintetici, mentre altri derivano
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da sostanze chimiche presenti in natura, potenziate o modificate dall’uomo.
<Source>*Machado 2010":8

<Concept field>chimica agraria

<Related words>fungicida, insetticida, acaricida, molluschicida, nematocida, rodenticida,
erbicida, DDT.

<Type of relation>sub.

<Synonyms>pesticida, fitosanitario, antiparassitario.

<Equivalence it-cn>Tra i termini “fitofarmaco” e “ /K 2 esiste piena identita concettuale.

<it>pesticida
<Morphosyntax>m.
<Usage label>common

<Source>"*Machado 2010":8

<it>fitosanitario
<Morphosyntax>m.

<Source>"*Machado 2010":8

<it>antiparassitario
<Morphosyntax>m.

<Source>"*Machado 2010":8

<cn>fK 24

<Morphosyntax>noun

<Source>[E K & iz i MBS B, TR AR EE )R 2006024
<Lexica>% 5F 20137, A, < 20057

<Definition>4 24 T ZH T Flly . T KEGE G ERAVEWRIG . B BAIALE
FAY), VLT EDAK.

<Source>[H X & Mz i N B EH R, TR REEESR 2006024
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<Context>"& e b FH B, B 2 FEBORTE T R IR 51 (1T & S il 5 o
<Source>[H K &M M IE B EH R, LigmH ez EEE 2006M24
<Concept field>f& b1k =

<Related words>7S7575, METE N, SRHH], R, REEA, RMEF], R
dOF), REGR], BRI

<Type of relation>sub.

A

**

<Subject>food preservation/ conservazione e trattamento degli alimenti

<Subfield>food safety / sicurezza alimentare

<it>fungo microscopico

<Morphosyntax>m.

<Source>*Machado 2010":40

<Lexica> Attestato in ~Zingarelli 2004"

<Definition>Organismi eterotrofi, cio€privi di clorofilla e quindi incapaci di compiere la
fotosintesi. Essi sono perlopitiorganismi saprofiti e in qualche caso parassiti.
<Source>*Machado 2010":40

<Concept field>contaminazione biologica degli alimenti

<Related words>"contaminazione biologica®

<Type of relation>super.

<Related words>"batterio”, *virus”®, ~parassita™

<Type of relation>coord.

<Related words>"lievito”, “muffa”

<Type of relation>sub.

<Equivalence it-cn>Tra i termini “fungo microscopico” e “F.[#” esiste piena identita

concettuale.

<Ccn>H

<Morphosyntax>noun
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<Source>"gft 20107:45

<Lexica>#% ~HF 20137, MFH, 2% 20057
<Definition>) "z 734 T HIR S, MEREZL, HEER, SARKRTEY], A
ZHBMM NG, MALERN AL FH.
<Source>"i 2010M:45

<Concept field>£ i AP i5 G

<Related words> A=) 1475 Yen

<Type of relation>super.

<Related words> AR ", Mg BN, A AL LA
<Type of relation>coord.

<Related words>"% BEA, Az A

<Type of relation>sub.

**

<Subject>food preservation/ conservazione e trattamento degli alimenti
<Subfield>food safety / sicurezza alimentare

<it>igiene

<Morphosyntax>f.,sing.

<Source>*Machado 2010”:100

<Lexica> Attestato in ~Zingarelli 2004"

<Definition>L’insieme delle misure necessarie a garantire la sicurezza e 1’integrita dei
prodotti durante tutte le fasi successive alla produzione primaria.
<Source>*Machado 2010”:100

<Concept field>igiene generale

<Related words>"sanificazione”, ~detersione”, *disinfezione”

<Type of relation>sub.

<Equivalence it-cn>Tra i termini “igiene” e “ £ it 24 esiste piena identitaconcettuale.

<cn>fr i BAE
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<Morphosyntax>noun group

<Source>"E K iy EE R, HigEWaEmdmiiEEE 200671
<Lexica>#% &, % 20050

<Definition> A R £ i 22 4 1 A P 7E B 085 1R BT B B 2R B — ) 2644
A8 it o

<Source>"E X i I EE R, HigEWEmdmiiEEHE 200671
<Concept field> P42

<Related words>NE A, MH A

<Type of relation>sub.

**

<Subject>food preservation/ conservazione e trattamento degli alimenti

<Subfield>food safety / sicurezza alimentare

<it>impresa alimentare

<Morphosyntax>noun group, f.

<Source>"Tedesco 2011":4

<Grammar>Il termine “impresa” ¢ la forma sostantivata del participio presente del verbo
imprendere.

<Definition>Ogni soggetto pubblico o privato, con o senza fini di lucro, che svolge una
qualsiasi delle attivita connesse ad una delle fasi di produzione, trasformazione e
distribuzione degli alimenti.

<Source>"Tedesco 2011":4

<Concept field>diritto amministrativo

<Related words>filiera

<Type of relation>super.

<Related words>ristorante, mensa, operatore del settore alimentare

<Type of relation>sub.

<Equivalence it-cn>Tra i termini “impresa alimentare” e “#Z7K)l” esiste un’ identita

relativa, in quanto I’impresa alimetare € un termine piu generale, che comprende “& X
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j_kn

<cn>Z& 1l

<Morphosyntax>noun

<Source>"%*, 5K, F, [A], F 2013756

<Lexica>#% ~FF 20137, M, J¢ 20057

<Definition>F| A& K B f« [ E P s R NFIRE SR, ik
PEpk 2 A TG AR 25 7 i IR AR P A B R S AT I

<Source>"Z*, ik, F, [A], F 2013":56

<Concept field>47Fi2:

<Related words>#&1H, /NizJE, RE)E, f5

<Type of relation>sub.

**

<Subject>food preservation/ conservazione e trattamento degli alimenti

<Subfield>food safety / sicurezza alimentare

<it>irradiazione

<Morphosyntax>f.

<Usage label> main term

<Source>*Machado 2010":136

<Lexica> Attestato in ~Zingarelli 2004

<Definition>Processo di conservazione che consiste nell’esposizione degli alimenti alle
radiazioni ionizzati.

<Source>*Machado 2010":136

<Context>Le radiazioni ionizzati possiedono un’energia sufficiente per rompere i legami
chimici delle sostanze organiche e in particolare delle macromolecole del DNA. Cio
determina il danneggiamento del materiale genetico delle cellule, e di conseguenza,
queste perdono la capacitadi moltiplicarsi.

<Source>"*Machado 2010":136

109



<Concept field>conservazione e trattamento degli alimenti

<Related words>radiazioni ionizzati, raggi gamma, raggi X

<Type of relation>sub.

<Synonyms>irraggiamento

<Equivalence it-cn>Tra i termini “irradiazione” e “##& [ Il T K> esiste piena identita

concettuale.

<it>irraggiamento
<Morphosyntax>m.

<Source>"*Machado 2010":136

<cn>#EMIN THoR

<Morphosyntax>noun group

<Source>Mfr 20107:129

<Definition> A J5 7 Ae S 2 /E A RE R0 & it BB B AT RR IEOR B . R e,
R GEIR 5 AT, A AR — T8 Wk 25 A7 N BEORFF & b ot o A — My 2 F) A
TI7

<Source>Mf 20107:129

<Concept field>£ fh fREE A in T

<Related words> £

<Type of relation>sub.

**

<Subject>food preservation/ conservazione e trattamento degli alimenti
<Subfield>food safety / sicurezza alimentare

<it>istamina

<Morphosyntax>f.

<Source>"Tedesco 2011":93, “Machado 2010":5

<Lexica> Attestato in ~Zingarelli 2004"
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<Definition>Sostanza che si forma nel tessuto muscolare dei pesci per degradazione
dell’istidina.

<Source>"Tedesco 2011":93

<Context 1>Quantitaeccessive possono provocare intossicazioni anche gravi.
<Source>"Tedesco 2011":93

<Context 2>L’istamina ¢ responsabile di risposte inflammatorie e reazioni allergiche.
<Source>*Machado 2010" :163

<Concept field>sicurezza alimentare

<Related words>ammine biogene, sostanze tossiche naturali®

<Type of relation>super.

<Related words>tiramina

<Type of relation>coord.

<Equivalence it-cn>Tra i termini “istamina” e “#H % esiste piena identita concettuale.

<cn>4H fiz

<Morphosyntax>noun

<Source>"f 20107:105

<Lexica>Z ", 5¢ 2005"

<Definition>75 Bz £ A i 1 2R LA p 2 R R 5 B L 252 B 5 AR i 2 i )
PTG, HAEE BRI, 21 RV 2E Jr 22 o 22 Ml st 2 3% ke 7 A= 4L
HAHMIE R —EEN, BEEATRHET.

<Source>"fr 20107:105

<Concept field>£ i %2 4=

<Related words>" K8 75 (s Y £ A

<Type of relation>super.

<Related words>Ji X 3=, InKRFHHR

<Type of relation>coord.

**
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<Subject>food preservation/ conservazione e trattamento degli alimenti

<Subfield>food safety / sicurezza alimentare

<it>lievito

<Morphosyntax>m.

<Source>"Tedesco 2011":25, “Machado 20107:40

<Lexica> Attestato in ~Zingarelli 2004"

<Definition>Un fungo microscopico costituito da una sola cellula di forma tondeggiante,
ovale oppure allungata, di dimensioni maggiori rispetto ai batteri.

<Source>"Tedesco 2011":25

<Context>I lieviti sono ampiamente diffusi in natura, si trovano nel terreno e sulle
superfici delle piante. Alcuni lieviti vengono coltivati e utilizzati a livello industriale per
la produzione del pane e delle bevande alcoliche.

<Source>*Machado 2010":40

<Concept field>contaminazione biologica degli alimenti

<Related words>"fungo microscopico”

<Type of relation>super.

<Related words>"*muffa

<Type of relation>coord.

<Equivalence it-cn>Tra i termini “lievito” e “F# 1} esiste piena identitaconcettuale.

<cn>f# Bk

<Morphosyntax>noun

<Source>"# 20127:10

<Lexica>1% ~EF 20137 M, < 20057
<Definition>JE LE ¥ REX 1205 5 A7 AH 2 BTN 32, BeAE /K 70 il RS R AR 4G
<Source>"# 20127:10

<Concept field>& & A1 15 4

<Related words>"H. [#"

<Type of relation>super.
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<Related words>"2%# "

<Type of relation>coord.

**

<Subject>food preservation/ conservazione e trattamento degli alimenti

<Subfield>food safety / sicurezza alimentare

<it>limite critico

<Morphosyntax>noun group, m.

<Source>*Machado 2010":161

<Definition>Rappresenta il valore che separa 1’accettabilita dall’inaccettabilita per la
sicurezza di un prodotto; esso individua I’intervallo di valori all’interno dei quali la
produzione avviene nel rispetto dei parametri di sicurezza e la salubrita dell’alimento ¢
garantita.

<Source>*Machado 2010":161

<Concept field>sicurezza alimentare

<Related words>*"HACCP*

<Type of relation>super.

<Related words>"punto di controllo critico”, “azione correttiva”.

<Type of relation>coord.

<Equivalence it-cn>Tra i termini “limite critico” e “F<H# 4% #l| R {H esiste piena identita

concettuale.

<cn>JR g il FRAE

<Morphosyntax>noun group

<Source>"Z¥, ik, F, |a], £ 2013™:204

<Definition>fECCP 5 iy, FEHIAED . 7B S8 & R eR/ME, H TP
1o THBRE 22 4 6 T R LB AR 2 AT DA 32 1) 7K -F-

<Source>"%%, ik, F, [, F 20137204

<Concept field>£ i %2 4=
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<Related words>*"HACCP?
<Type of relation>super.
<Related words>" 2 1T 27, M ER 1 ] s

<Type of relation>coord.

**

<Subject>food preservation/ conservazione e trattamento degli alimenti

<Subfield>food safety / sicurezza alimentare

<it>Listeria monocytogenes

<Morphosyntax>f.

<Source>"Tedesco 2011":121, *Machado 2010":39

<Lexica>Attestato in ~Zingarelli 2004"

<Definition>Batterio corto bacillo, gram-positivo, mobile, asporigeno.
<Source>"Machado 2010":39

<Context 1>Un batterio molto diffuso nell’ambiente, si trova nel terreno, nelle feci di
numerosi animali, nei liquami utilizzati per la concimazione, nelle acque di fiume e di
solco, nei foraggi e nei vegetali e puOfacilmente contaminare gli alimenti crudi.
<Source>"Tedesco 2011":121

<Context 2>Questo batterio causa 1’infezione della listeriosi.

<Source>"Machado 2010":39

<Concept field>contaminazione biologica degli alimenti

<Related words>*"MTAX, listeriosi

<Type of relation>super.

<Related words>"campylobacter jejuni®, ~salmonella”, ~shigella”®, escherichia coli”,
Abacillus cereus”, ~clostridium botulinum”, ~clostridium perfringens”®, ~staphylococcus
aureus”, ~vibrio parahaemolyticus”.

<Type of relation>coord.

<Equivalence it-cn>Tra i termini “Listeria monocytogenes” e “Z= 4% [C 4 esiste piena

identitaconcettuale.

114



<cn>ZE iy IR A

<Morphosyntax>noun

<Source>"%%, ik, E, [A, F 2013226, M 201035

<Lexica>{% ~ZDB, Shengwuxue Il 1991/:855

<Definition>g = [PE, HeVEIRER) LT, Fizah kR /MTE.

<Source>"if 20107:35

<Context>Z=FF IR iz /- fifE LI 157K SIS, Bi3e. HR LM
P, A IR AR A AT A .

<Source>"Z%, ik, F, [, T 20137227

<Concept field>& A=Y )75 4L

<Related words> £ I 14 797

<Type of relation>super.

<Related words> g3 VR & ER AN, AR FFIR A, A S H @A, MBS0 I KA R
A NIRRT RN, AP TR, NGB RN, AP R MEAR 1A

<Type of relation>coord.

**

<Subject>food preservation/ conservazione e trattamento degli alimenti

<Subfield>food safety / sicurezza alimentare

<it>malattie trasmesse dagli alimenti

<Morphosyntax>verbal group

<Source>"Tedesco 2011":109

<Definition>Patologie di natura infettiva o tossica, derivanti dall’ingestione di alimenti o
acqua contaminanti.

<Source>"Tedesco 2011":109

<Concept field>sicurezza alimentare

<Related words>infezione, intossicazione, tossinfezione, ~parassitosi®, salmonellosi,

shigellosi, listeriosi, botulismo.
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<Type of relation>sub.
<Synonyms> Viene riconosciuta anche la sigla “MTA”.
<Equivalence it-cn> Tra il sintagma “malattie trasmesse dagli alimenti” e il termine “ &

VR4 5995 esiste piena identita concettuale.

<it>MTA
<Morphosyntax>noun
<Category>initials

<Usage label>main term
<Source>"Tedesco 2011":109

<Variant of>malattie trasmesse dagli alimenti

<cn>E S PES

<Morphosyntax>noun group

<Standardisation>WHO

<Source> i Jm 4z & M AR K FRH Z 2 201076

<Definition>iE 1 f & 1M #E AN NAKA 354 F o (B4E VIR J5AR) 580w 1B
18 BRI o

<Source>"i Ji 4% [E £ i L A K FR A ZE 2 201076

<Concept field>€ f %4

<Related words>¥> [T, Hi&BKE, ZATHE, WERE, FHFKE.

<Type of relation>sub.

)

**

<Subject>food preservation/ conservazione e trattamento degli alimenti
<Subfield>food safety / sicurezza alimentare

<it>micotossina

<Morphosyntax>f.

<Source>"*Machado 2010”:6, “Tedesco 2011":19
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<Lexica> Attestato in ~Zingarelli 2004"

<Definition>Sostanze tossiche naturali prodotte da alcune muffe.

<Source>"Machado 2010":6

<Context>Alcune micotossine possiedono elevata azione tossica per ’'uomo, per altre
sono stati accertarti anche effetti mutageni e cancerogeni.

<Source>"Tedesco 2011":19

<Concept field>contaminazione biologica degli alimenti

<Related words>"muffe”, fungo microscopico

<Type of relation>super.

<Related words>"aflatossine”, ocratossine, zearalone

<Type of relation>sub.

<Equivalence it-cn>Tra i termini “micotossina” e “ F [# & % ~ esiste piena identita

concettuale.

<cn>FL [ B 3

<Morphosyntax>noun

<Source>"if 20107:45

<Lexica>f% "J&, 5% 2005

<Definition>F 1 7 A= IR BARES =4, Horp 22 fy vh B 2 R B B () L 1A HH B
<Source>"gft 20107:45

<Concept field>& i A= W) 1435 G

<Related words>"EL# ", M A

<Type of relation>super.

<Related words>"s fi F2: KN, IR R, MR, REHR

<Type of relation>sub.

**

<Subject>food preservation/ conservazione e trattamento degli alimenti

<Subfield>food safety / sicurezza alimentare
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<it>monitoraggio

<Morphosyntax>m.

<Source>*Machado 2010":161

<Lexica> Attestato in ~Zingarelli 2004

<Definition>La sequenza pianificata di osservazioni o misurazioni di un parametro al fine
di garantire che un CCP sia sotto controllo.

<Source>*Machado 2010":161

<Concept field>sicurezza alimentare

<Related words>*"HACCPA

<Type of relation>super.

<Related words>"azione correttiva”, *imite critico”, “punto di controllo critico®

<Type of relation>coord.

<Equivalence it-cn>Tra i termini “monitoraggio” e “ i 5> esiste piena identita

concettuale.

<cn> i %

<Morphosyntax>noun

<Source>"Z=, 5k, F, A, F 2013°:206

<Lexica>#% "3 2013"

<Definition> & # A AN/ S . it B —NCCP s AR B DL 26 — A HITE 1.
<Source>"Z%, ik, F, [A], F 20137206

<Concept field>€ fh %4

<Related words>*HACCP*

<Type of relation> super.

<Related words> 2 4727, ACEEFEHIRAE ~, ARB il fin

<Type of relation>coord.

**

<Subject>food preservation/ conservazione e trattamento degli alimenti
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<Subfield>food safety / sicurezza alimentare

<it>muffa

<Morphosyntax>f,

<Source>*Machado 2010":41, "Tedesco 2011":24

<Lexica> Attestato in ~Zingarelli®

<Definition>Un fungo microscopico pluricellulare costituito da un intreccio di filamenti.
<Source>"Tedesco 2011":24

<Context>Le muffe sono organismi strettamente aerobici che si sviluppano sulla
superfice di una gran varietadi alimenti, provocandone alterazioni organolettiche.
<Source>"Machado 2010":41

<Concept field>contaminazione biologica degli alimenti

<Related words>"fungo microscopico”

<Type of relation>super.

<Related words>"lievito”

<Type of relation>coord.

<Related words>muffa da campo, muffa da magazzino, muffa da degradazione

<Type of relation>sub.

(1%

<Equivalence it-cn>Tra i termini “muffa” e “% [#]” esiste piena identitaconcettuale.
<Cn>% 1

<Morphosyntax>noun

<Source>"NE& 2011732

<Lexica>#% ~HF 20137, M, 2% 20057

<Definition>18# BA M =il . LPuR SR, FERFLREE, HZHE
22308, <Source>MNZ& 2011732

<Context># W5 44 & it Ja, AMNATE BB an MR T, 1 BAT L8 Wik ] 7 A 5
7, BEREEANBRAEGERTER T

<Source>"% 2011733

<Concept field>£ i AP i5 G
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<Related words>"E. &
<Type of relation>super.
<Related words>"fiZ REA

<Type of relation>coord.

**

<Subject>food preservation/ conservazione e trattamento degli alimenti

<Subfield>food safety / sicurezza alimentare

<it>norma di garanzia di qualita

<Morphosyntax>noun group, f.

<Usage label> main term

<Source>"*Machado 2010":155

<Definition>Queste norme vengono applicate su base volontaria e costituiscono un
sistema di gestione della qualitastandard che puOessere usato in aziende di qualsiasi
tipologia e di ogni dimensione

<Source>"*Machado 2010":155

<Concept field>sicurezza alimentare

<Related words>*"HACCP*, "BPF?

<Type of relation>coord.

<Synonyms>Conosciute anche come norme della serie ISO.

<Equivalence it-cn>Tra i termini “norma di garanzia di qualita” e “J5i & PRIE R S bR

esiste piena identitaconcettuale.

<it> norme della serie 1ISO
<Morphosyntax>noun group

<Source>"*Machado 2010":155

<cn>JF =R IE R Y brifE

<Morphosyntax>noun group
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<Source>"4, F, i 20097:55

<Definition>iX ArAE K4 f2 VO FEPAL . SRR MV N ERE B, AR Rk T
VRS SERIN, FFA 4% B S

<Source>"4y, F, f 2009755

<Concept field>£ § %4

<Related words>*HACCP", "GMP*

<Type of relation>coord.

<Synonyms> ISO9000

<cn>1S09000
<Morphosyntax>noun
<Usage label>common
<Origin>loan word

<Source>"Ly, F, £} 20097:55

**

<Subject>food preservation/ conservazione e trattamento degli alimenti
<Subfield>food safety / sicurezza alimentare

<it>organismo geneticamente modificato

<Morphosyntax>noun

<Source>*Machado 2010":82

<Lexica>Attestato in ~ Zingarelli 2004"

<Definition>Quando un organismo vivente possiede un materiale genetico modificato
tramite tecniche di ingegneria genetica.

<Source>*Machado 2010":82

<Concept field>genetica

<Related words>produzione biologica

<Type of relation>ant.

<Equivalence it-cn>Tra i termini “OGM” e “*% & [K] 4= 4> esiste piena identita
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concettuale.

<it>OGM
<Morphosyntax>m.
<Category>initials
<Usage label>main term

<Variant of>organismo geneticamente modificato

<cn>HE KAL)

<Morphosyntax>noun group

<Usage label>main term

<Source>"# 2012/:75
<Definition># {4 5 52 R A AL U I B 40
<Source>"# 2012/:75

<Concept field>i# %2

<Related words>%% 2[5 £ i

<Type of relation>sub.

<Related words>f5 HL £ &

<Type of relation>ant.

<Synonyms>Viene riconosciuta anche la sigla “GMO”.

<cn>GMO
<Morphosyntax>noun
<Category>initials
<Origin>loan word
<Source>"#f 2012/:75

<Variant of>genetically modified organism

**
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<Subject>food preservation/ conservazione e trattamento degli alimenti
<Subfield>food safety / sicurezza alimentare

<it>parassita

<Morphosyntax>m.

<Source>"Tedesco 2011":20

<Lexica> Attestato in ~Zingarelli 2004", “Larousse 1959"
<Definition>Organismo che vive a spese dell’uomo o di altri animali.
<Source>"Tedesco 2011":20

<Context>I parassiti si localizzano per lo piu nell’apparato gastrointestinale, dove si
nutrono, crescono e si riproducono.

<Source>"Tedesco 2011":20

<Concept field>contaminazione biologica degli alimenti

<Related words>"contaminazione biologica”, *parassitosi*

<Type of relation>super.

<Related words>"batterio”, ~fungo microscopico”, *virus”®

<Type of relation>coord.

<Related words>"protozoi”, ~elminti”®

<Type of relation>sub.

<Equivalence it-cn>Tra i termini “parassita” e “&f 4 H” esiste piena identita concettuale.

<cn>AFAEH

<Morphosyntax>noun

<Source>"z: 2011737

<Lexica>1% ~EF 20137 M, < 20057
<Definition>RELE R HESN W) 5 N Z 18] B SRAL AR ARG N & L a4 i
<Source>N& 2011737

<Concept field>& & A1 15 4

<Related words>MN4:= P 1435 Jun, A2 AR HURA

<Type of relation>super.
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<Related words>"4H g/, NELEEA, M RN
<Type of relation>coord.
<Related words>%% Ht, NEE A,

<Type of relation>sub.

**

<Subject>food preservation/ conservazione e trattamento degli alimenti

<Subfield>food safety / sicurezza alimentare

<it>parassitosi

<Morphosyntax>m.

<Source>"Tedesco 20117:113

<Lexica> Attestato in ~Zingarelli 2004"

<Definition>Malattie provocate da protozoi ed elminti che giungono e si sviluppano
all’interno dell’organismo dell’'uomo in seguito all’ingestione di acqua e alimenti
contaminati.

<Source>"Tedesco 2011":113

<Concept field>contaminazione biologica degli alimenti

<Related words>"contaminazione biologica®

<Type of relation>super.

<Related words>"teniasi”®, ~trichinellosi”, toxoplamosi, opistorchiasi

<Type of relation>coord.

<Related words>"parassita”, protozoi, elmiti

<Type of relation>sub.

<Equivalence it-cn>Tra i termini “parassitosi” e “&F 4% HL /%~ esiste piena identita

concettuale.

<cn>%ZFAE HUf
<Morphosyntax>noun

<Source>"i 2012759
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<Lexica>#% M, 7% 20057
<Definition>%F A4 dill i YR A AR REA TG — B A] .
<Source>"# 2012":59

<Concept field>£ i AP i5 G

<Related words>"4: #1175 Hen

<Type of relation>super.

<Related words>"%¢ HURA, ik B HUpA

<Type of relation>coord.

<Related words>" 27 4E Hin

<Type of relation>sub.

**

<Subject>food preservation/ conservazione e trattamento degli alimenti
<Subfield>food safety / sicurezza alimentare

<it>patogeno

<Morphosyntax>m.

<Source>"Tedesco 2011":22

<Lexica> Attestato in ~Zingarelli 2004"

<Definition>I microrganismi quando causa malattie.
<Source>"Tedesco 2011":22

<Concept field>contaminazione biologica degli alimenti

<Related words>non patogeno

<Type of relation>coord.

<Related words>"batterio”, *virus®, ~fungo microscopico”

<Type of relation>sub.

<Equivalence it-cn>Tra i termini “patogeno” e “J Jii fil 4= 4> esiste piena identita

concettuale.

<cn>J S EY)
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<Morphosyntax>noun group

<Source>"g: 2011724

<Lexica>#% &, % 20050
<Definition>/bEB VIR N ShPeE YA 3.
<Source>N& 2011724

<Concept field>£ i AP i5 G

<Related words> 4l ", MEL BN, M EEA

<Type of relation>sub.

**

<Subject>food preservation/ conservazione e trattamento degli alimenti

<Subfield>food safety / sicurezza alimentare

<it>pericolo

<Morphosyntax>m.

<Standardisation> Regolamento CE 178/2002

<Source>"Tedesco 2011":66

<Lexica> Attestato in ~Zanichelli 2004"

<Definition>Indica sia un agente biologico, chimico o fisico contenuto in un alimento o
un mangime che possono provocare un effetto nocivo.

<Source>"Tedesco 2011":66

<Concept field>sicurezza alimentare

<Related words>"sicurezza alimentare®, "HACCP"

<Type of relation>super.

<Related words>"rischio”

<Type of relation>coord.

<Synonyms>Il termine “rischio” viene usato erroneamente come sinonimo di “pericolo”,
in realtahanno significati diversi.

<Equivalence it-cn>Tra i termini “pericolo” e “f&E " esiste piena identitaconcettuale.
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<cn>f55E

<Morphosyntax>noun

<Source>";, F, £} 20097:38, *~] 2008":95

<Lexica>#% ~¥{ 20137

<Definition 1> i & B WL AR RIS BRI E T AP AL R0 BE A0 20
B

<Source>"-] 2008":95

<Definition 2>7EAEZFRAE T, HAHEFEON B R sl SR, AW, 12
. B R .

<Source>"5;, F, £} 20097:38

<Concept field> & %4>

<Related words>" & iy %2 4=

<Type of relation>super.

<Related words>" X [5A

<Type of relation>coord.

<Synonyms> “f& 55 M@ kA AN [F] 1 =

**

<Subject>food preservation/ conservazione e trattamento degli alimenti

<Subfield>food safety / sicurezza alimentare

<it>policlorobifenili

<Morphosyntax>m.pl.

<Usage label>common

<Source>"Machado 2010":6

<Lexica> Attestato in

<Definition>Una classe di composti organici di sintesi in cui, nel gruppo fenile della loro
molecola, alcuni atomi di idrogeno sono sostituiti da un numero variabile di atomi di cloro.
<Source>"Machado 2010":8

<Context>I PBC sono stati largamente sintetizzati e utilizzati nella produzione di adesivi,
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inchiostri, fluidi per circuiti idraulici, ecc.

<Source>*Machado 2010":9

<Concept field>contaminazione chimica degli alimenti

<Related words>"contaminazione chimica”

<Type of relation>super.

<Related words>"diossina”

<Type of relation>coord.

<Synonyms>Viene usata la sigla “PBC”

<Equivalence it-cn>Tra i termini “policlorobifenili” e “Z F A" esiste piena identita

concettuale.

<cn>Z SR
<Morphosyntax>noun

<Usage label> main term
<Source>"if 201057
<Lexica>f% "J&, X 2005
<Definition>—Fp AMEE NG, XOE BRI N 7300, iRy —
WEILRAME SV -

<Source>"gf 2010M:57
<Concept field> € fh L2575 G
<Related words>"Mb 25 Hen
<Type of relation>super.
<Related words>" " 3N
<Type of relation>coord.

<Synonyms>“PBC”

<cn>PBC
<Morphosyntax> noun

<Category> initials
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<Origin>loan word <Usage
label>common
<Source>"gf 2010M57

<Variant of> polychlorinated biphenyls

**

<Subject>food preservation/ conservazione e trattamento degli alimenti
<Subfield>food safety / sicurezza alimentare

<it>prione

<Morphosyntax>m.

<Source>"Tedesco 2011":20

<Lexica> Attestato in ~Zingarelli 2004

<Definition>Agenti infettivi con particolari strutture proteiche capaci di autoreplicarsi.
<Source>"Tedesco 2011":20

<Concept field>contaminazione biologica degli alimenti

<Related words>"contaminazione biologica®

<Type of relation>super.

<Related words>"batterio”™, ~fungo microscopico”, *virus”, “parassita®
<Type of relation>coord.

<Related words>"encefalopatia spongiforme bovina”®

<Type of relation>sub.

<Equivalence it-cn>Tra i termini “prione” e “/JiJ# &5 esiste piena identitaconcettuale.

<cn>Jiin 7%

<Morphosyntax>noun

<Source>"gf 2010M:42

<Definition>z AR M IEH A, QRIS 52 N H 7.
<Source>"gf 2010™:42

<Concept field>& A5 4

<Related words>"Mb 2 1475 4en
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<Type of relation>super.

<Related words> & ", MELEHA, MR EEN, AEFAE HA
<Type of relation>coord.

<Related words>"4= g 474K ik i A

<Type of relation>sub.

**

<Subject>food preservation/ conservazione e trattamento degli alimenti

<Subfield>food safety / sicurezza alimentare

<it>prodotto biologico

<Morphosyntax>noun group, m.

<Source>*Machado 2010":167

<Definition>Prodotto di alta qualita ottenuto mediante procedimenti che non
danneggiano 1’ambiente, la salute umana, la salute dei vegetali o la salute e il benessere
degli animali.

<Source>*Machado 2010":167

<Concept field>produzione

<Related words>produzione biologica

<Type of relation>super.

<Related words>prodotto da agricultura integrate, prodotto a chilometro zero

<Type of relation>coord.

<Related words>*"OGMA"

<Type of relation>ant.

<Equivalence it-cn>Tra i termini “prodotto biologico” e “H L & il esiste piena identita

concettuale.

<cn>H HL & i

<Morphosyntax>noun group

<Source>HEF MmN EEME, LETEMANBEEHEE 2006152, M
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2011776

<Lexica>{% &, % 20057

<Definition 1>k H TA RN A4 %, iRYE E Brf dLAR LA 7= EER AN B bR
AEAE I, @ ST A LR a A EAUAS IR — DA EL ™ o
<Source>HFX &z B EHE, BT EMAmREEHRE 2006M52
<Definition 2>—K R IEH T HAR. BEI. mmIM R 22w,
<Source>NiE& 2011776

<Context>7EE ™ In Lid e, AME AR N L& BEIAE . AR Z5AZR 7).
<Source>HF & i EEHE, bilFlaMmZmiiEE R 2006052
<Concept field>4: =

<Related words>F HLA VA 7244 5

<Type of relation>super.

<Related words>JC A FH A ™ i, LR O i

<Type of relation>coord.

<Related words>"# J: [5] 4= 7

<Type of relation>ant.

**

<Subject>food preservation/ conservazione e trattamento degli alimenti

<Subfield>food safety / sicurezza alimentare

<it>punti di controllo critici

<Morphosyntax>noun group, m.,pl.

<Usage label> main term

<Source>*Machado 2010":161

<Definition>I punti, le procedure o le fasi operative che devono essere controllate per
eliminare o minimizzare un pericolo.

<Source>*Machado 2010":161

<Concept field>sicurezza alimentare

<Related words>*"HACCP*
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<Type of relation>super.

<Related words>"limite critico”, “monitoraggio”, ~azione correttiva”

<Type of relation>coord.

<Synonyms>Viene usata anche la sigla“CCP”.

<Equivalence it-cn>Tra i termini “punti di controllo critici” e “ I B4l 5. esiste piena

identitaconcettuale.

<it>CCP

<Morphosyntax>m.
<Category>initials
<Origin>loan word
<Source>*Machado 2010":161

<Variant of>punti di controllo critici

<cn>JR BRI

<Morphosyntax>noun group

<Source>"Z=, 5K, F, [, £ 20137:202
<Definition>—™ A& S 4% H 4 it A9 AP IR, 120 BT WS ANV B — A 22 4
16 B gD B AT 42 52 K AR S B

<Source>"Z%, ik, F, [A], F 20137202

<Concept field>€ %4

<Related words>*HACCP"

<Type of relation>super.

<Related words>"ZU {17 2, MiE R, A HE 1 i RAEA

<Type of relation>coord.

**

<Subject>food preservation/ conservazione e trattamento degli alimenti

<Subfield>food safety / sicurezza alimentare
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<it>refrigerazione

<Morphosyntax>m.

<Source>*Machado 2010":128, “"Tedesco 2011":46

<Lexica>Attestato in ~Zingarelli 2004"

<Definition>La conservazione a temperature inferiori a quella ambientale, ma superiori
al punto di congelamento dell’acqua, di norma comprese tra 0 ¢ 10 <C.
<Source>"Tedesco 2011":46

<Concept field>conservazione e trattamento degli alimenti

<Related words>conservazione

<Type of relation>super.

<Related words>"congelamento”, surgelazione, scongelamento

<Type of relation>coord.

<Equivalence it-cn>Tra i termini “refrigerazione” e “ ¥4 Ji, " esiste piena identita

concettuale.

<cn>¥A

<Morphosyntax>noun

<Source>"Z=, 5k, F, [A, F 2013758

<Lexica>#% ~HF 20137, M, 2% 20057

<Definition> g CREEFN I 1O T2, K £l BB TR DA BT P 25 A T ik
AR, AR K30 [ B AE0-10<T .

<Source>"Z=, 5k, F, [A], F 2013758

<Concept field>conservazione e trattamento degli alimenti

<Related words>"A14", fif%

<Type of relation>coord.

**

<Subject>food preservation/ conservazione e trattamento degli alimenti

<Subfield>food safety / sicurezza alimentare
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<it>rischio

<Morphosyntax>m.

<Source>"Tedesco 2011":66

<Lexica> Attestato in ~Zingarelli 2004"

<Definition>Una funzione, cioevaria al variare delle probabilitae della gravitadi un
effetto nocivo per la salute, conseguente alla presenza di un pericolo.
<Source>"Tedesco 2011":66

<Concept field>sicurezza alimentare

<Related words>*HACCP*, "sicurezza alimentare”

<Type of relation>super.

<Related words>"pericolo”

<Type of relation>coord.

<Related words>rischio alimentare, rischio biologico

<Type of relation>sub.

<Synonyms>Il termine “pericolo” viene usato erroneamente come sinonimo di “rischio”,
in realtahanno significati diversi.

<Equivalence it-cn>Tra i termini “pericolo” e “X[5&” esiste piena identita concettuale.

<cn> A

<Morphosyntax>noun

<Source>"-] 2008":95

<Lexica>f% ~Ff 2013"

<Definition> H1 £ i 1 B9 MG F 110 S B A F T AR R AT setE A g /R F
P

<Source>"-] 2008":95

<Concept field>€ fh %4

<Related words>"HACCPA, M i 22 40

<Type of relation>super.

<Related words>"fg A
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<Type of relation>coord.

<Synonyms> “f@ &l fe F A A A 1) A

**

<Subject>food preservation/ conservazione e trattamento degli alimenti

<Subfield>food safety / sicurezza alimentare

<it>salmonella

<Morphosyntax>f.

<Source>"Tedesco 2011":115, “Machado 2010":34

<Lexica>Attestato in ~Zingarelli 2004", ~Larousse 1959

<Definition 1>Batterio patogeno per 'uomo e per gli animali.

<Source>"Tedesco 2011":115

<Definition 2>Batterio corto gram-negativo, asporigeno, dotato di ciglia.
<Source>*Machado 2010":34

<Context>Questi microrganismi vivono nell’intestino dell’'uomo e di altri animali.
Attraverso le feci di malati o portatori vengono diffusi nell’ambiente e nelle acque. Sono
I microrganismi responsabili della salmonellosi.

<Source>"Tedesco 2011":115

<Concept field>contaminazione biologica degli alimenti

<Related words>"MTA", "parassitosi®, salmonellosi, shigellosi, listeriosi, botulismo.
<Type of relation>super.

<Related words>"campylobacter jejuni®, “bacillus cereus”, shigella®, “escherichia coli”,
Mlisteria  monocytogenes®, “clostridium botulinum”, ~clostridium perfringens®,
Astaphylococcus aureus”, Avibrio parahaemolyticus”.

<Type of relation>coord.

<Equivalence it-cn>Tra i termini “salmonella” e “¥b ] [K &~ esiste piena identita

concettuale.

<cn>YP TR
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<Morphosyntax>noun

<Source>"ZE, K, T, [, T 20137222, Mg 2011724, NP 2010730

<Lexica>#% &, % 20050

<Definition 1>—4L K&, FhREZ.

<Source>"%*, K, F, [H], £ 20137222

<Definition 2> 2 [\ B R B, 2 51 E B 15 8 K 1 B0 T

<Source>N& 2011724

<Definition 3> 24k, 8RB, A=Az, F2Qupire, i RE.

<Source>"if' 20107:30

<Context 1>¥b [ TR V5 G4 = ZRIETI5 K SN & 2508, 85 sl 44 & 1)
BN EHRERVDT TR, VBRI ) B 26 5 .

<Source>"Z%, ik, F, [, T 20137222

<Context 2> #53d& 4= K il i 35-37 T, {HE5-46 T HR A A K,

<Source>"gf 20107:30

<Concept field>& i A=W 1 75 44

<Related words> £ I 14 797

<Type of relation>super.

<Related words>"4> 55 (03] & BRI A, AW FEAR RN, A I il A, ABOR MR T

A NIRRT, MEFE S BIAT A, AE B IREEN, A AT IRAR A

<Type of relation>coord.

<Synonyms>#£ — A PR B =T B B3 S

ﬁ

<cn>=[1H
<Morphosyntax>noun
<Usage label>uncommon

<Source>f 20107:30

**

<Subject>food preservation/ conservazione e trattamento degli alimenti
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<Subfield>food safety / sicurezza alimentare

<it>shigella

<Morphosyntax>f,

<Source>"Tedesco 2011":118, “Machado 2010":38

<Definition>Batterio gram negativo, asporigeno, aerobico e anaerobico facoltativo. E
presente in acque contaminate da feci umane, si trova raramente negli animali e colpisce
principalmente 1’'uomo.

<Source>"Tedesco 2011":118

<Context>E presente in acque contaminate da feci umane, si trova raramente negli
animali e colpisce principalmente 1’uomo.

<Source>"Tedesco 2011":118

<Concept field>contaminazione biologica degli alimenti

<Related words>*"MTA", "parassitosi®, salmonellosi, shigellosi, listeriosi, botulismo.
<Type of relation>super.

<Related words>"campylobacter jejuni®, ~salmonella”, ~bacillus cereus”, ~escherichia
coli®, Misteria monocytogenes”, “clostridium botulinum”, “~clostridium perfringens”,
Astaphylococcus aureus”, Avibrio parahaemolyticus”.

<Type of relation>coord.

<Equivalence it-cn>Tra i termini “shigella” e “ & %% [C B~ esiste piena identita

concettuale.

<cn>E IKEE

<Morphosyntax>noun

<Source>"%*, ik, E, [A, E 2013225 M 2010732

<Lexica>#% ", J¢ 2005"

<Definition>#% =1 AB3h. HetEREARI B, G0 2 A A SR A A AL
Fig . FLBERIE

<Source>"if 2010":32

<Context>iZ H M %€, FE/KPEe A3 H.
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<Source>"%*, ik, F, [H], F 20137225

<Concept field>£r i A PPE )75 B4

<Related words> &y 14 % 55

<Type of relation>super.

<Related words>" 4 35 (078 &) BR 8~ A FEAR RN, A S A, ABUR MR T
A NZERRE A, VDI ERBN, MR SF MR, A7 S SRR

<Type of relation>coord.

<Synonyms>7£ F5 b4 B3 PN S, IR AC B B

ﬁ

<cn>#i¥k
<Morphosyntax>noun
<Usage label>common

<Source>"4=, K, F, [, £ 20137225

<cn>EHE
<Morphosyntax>noun

<Source>"f 2010732

**

<Subject>food preservation/ conservazione e trattamento degli alimenti

<Subfield>food safety / sicurezza alimentare

<it>sicurezza alimentare

<Morphosyntax>noun group, f.

<Usage label>main term

<Source>*Machado 2010" : 154

<Definition>La consapevolezza delle qualita igienico-sanitaria, nutrizionale e
organolettica degli alimenti, e della qualitaxambientale dei processi di produzione,
trasformazione, preparazione e consumo dei cibi.

<Source>"*Machado 2010" : 154
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<Concept field>sicurezza alimentare

<Related words>"alimento”

<Type of relation>sub.

<Equivalence it-cn>Tra i termini “sicurezza alimentare” e £ /i % 4= esiste piena

identitaconcettuale.

<cn>f i LA

<Morphosyntax>noun

<Source>"EH Z & i 2 i B E BR, BT R 20 I E R R 200671, M e
SEE T EMRKIRAZ S 201075, AL =%, A1 2009737
<Lexica>#% ", 5% 2005"

<Definition 1>} £ i 1% 3 J5 5 F & HEAT il VR A FH IR AN 2 0389 9t 38 B A 2 245 3
Y —FhH R

<Source>"E X & 2 B E H R, BT a2 I EE LR 200671
<Definition 2> B A5, A F YR N AAAGE SR ) A 3 TAE A
<Source> i i 4z & M AR K FRAH Z 2 2010M5

<Definition 3> R4 £ it () IR EAT AL BRI, B A 4TH T B i ke
) —Fh ERAIE o

<Source> I i, £ == 3 A1 20097:37

\
ﬂ

<Concept field>€ f %4
<Related words>" & i »

<Type of relation>sub.

**

<Subject>food preservation/ conservazione e trattamento degli alimenti
<Subfield>food safety / sicurezza alimentare

<it>sistema di analisi dei rischi e dei punti di controllo critici
<Morphosyntax>noun group, m

<Usage label>common
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<Source>"Machado 2010":155

<Definition>Il sistema preventivo di controllo degli alimenti utilizzato sulla scala
internazionale. Esso ¢ basato sull’analisi dei pericoli e sulla valutazione dei rischi,
sull’identificazione dei unti di controllo critici ¢ sulla loro successiva gestione.
<Source>*Machado 2010":159

<Context>Secondo la normativa vigente tutte le tipologie di aziende di produzione,
vendita e somministrazione di sostanze alimentari sono obbligate ad avvalersi di
procedure di autocontrollo basate sui principi del’HACCP.

<Source>*Machado 2010":159

<Concept field>sicurezza alimentare

<Related words>"ISO”, "BPF"

<Type of relation>coord.

<Related words>"punto di controllo critico”, Aimite critico”, ~azione correttiva”

<Type of relation>sub.

<Synonyms>HACCP

<Equivalence it-cn>Tra i termini “sistema di analisi dei rischi e dei punti di controllo

critici” e “f& 5 /M A S B #4Hil] 5 esiste piena identita concettuale.

<it>HACCP
<Morphosyntax>m.
<Category>initials

<Usage label>main term
<Origin>loan word
<Standardisation>1SO
<Source>*Machado 2010":155

<Variant of>hazard analysis and critical control points

<cn>f& H 7 AT AT O B A A

<Morphosyntax>noun group

140



<Usage label>common

<Source>"y, F, £} 2009750, M 20107149

<Definition 1>—Zl il X 8N it g, SRR AR A . i iE. )
I B BRI P B L AR AR S T AT 0T L A DL A 2K
RIEH) RS .

<Source>>"H;, T, £} 20097:50

<Definition 2> il & it % ML T A BN E HAR R, B G HE M, #iE 4 il
REP R E R RE G E, MEFEFEAT N AW B0 R N O B
L JFEESIAR B HAA AR

<Source>Mf 20107:149

<Concept field> & %4>

<Related words>"ISO”*, "GMP*

<Type of relation>coord.

<Related words>"2 {17 7, A EETRE | BRAEA, A B2 il N

<Type of relation>sub.

<Synonyms>HACCP

<cn>HACCP
<Morphosyntax>noun
<Category>initials

<Usage label>main term
<Origin>loan word
<Standardisation>ISO
<Source>"4, F, i 20097:55

<Variant of>hazard analysis and critical control points

**

<Subject>food preservation/ conservazione e trattamento degli alimenti

<Subfield>food safety / sicurezza alimentare
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<it>sofisticazione

<Morphosyntax>f.

<Source>*Machado 2010":163

<Lexica>Attestato in ~Zingarelli 2004"

<Definition>Il variare la composizione dell’alimento originario, mediante aggiunta di
sostanze meno pregiate

<Source>*Machado 2010" : 163

<Concept field>sicurezza alimentare

<Related words>frode alimentare, frode commerciale, frode sanitaria

<Type of relation>super.

<Related words>"alterazione”, ~contraffazione”, ~adulterazione”.

<Type of relation>coord.

<Equivalence it-cn>Tra i termini “sofisticazione” e “ & /i#57%” esiste piena identita

concettuale.

<cn> B Ak

<Morphosyntax>noun

<Source>f 2010":196

<Definition>7E £ i 1 AL IR [F]—Fh S B[R] —Fh 28 1 25 B ot o
<Source>f 2010":196

<Concept field>£r 224

<Related words>r it 451

<Type of relation>super.

<Related words>"J& WA A, AME S IEN, ME BN

<Type of relation>coord.

**

<Subject>food preservation/ conservazione e trattamento degli alimenti

<Subfield>food safety / sicurezza alimentare
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<it>solanina

<Morphosyntax>f.

<Source>"Tedesco 2011":137, “Machado 2010":4

<Lexica> Attestato in ~Zingarelli 2004"

<Definition>Alcaloide assai nocivo presente nelle patate e nelle melanzane, che viene
inattivato dal calore.

<Source>"Tedesco 2011":137

<Concept field>sicurezza alimentare

<Related words>"sostanze tossiche naturali®, alcaloidi

<Type of relation>super.

<Equivalence it-cn>Tra i termini “solanina” e “Jififi” esiste piena identita concettuale.

<cn>Jiti

<Morphosyntax>noun

<Source>Nix 2011743, MR 20107101

<Lexica>f% "J&, X 2005

<Definition>7E—fAHH T, B & EIR D, FriAAS g H#E KA bR EE,
R SR E OB RN SR ERE, S Es RigEiRs, AgH—E%
G, S RBPhEIR

<Source>NE 2011743

<Context>#iifi £ LA T T SREFEMBHEY T .

<Source>Ni& 20117:43

<Concept field>£ i %2 4=

<Related words>" KR 73 (S & b, MEYIBRA

<Type of relation>super.

<Related words>&:58, KK AlBH;

<Type of relation>coord.

<Synonyms> g %55, KLY
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<cn>JEFE R
<Morphosyntax>noun

<Source>"F 20107:101

<ch>
<Morphosyntax>noun

<Source>"F 20107:101

**

<Subject>food preservation/ conservazione e trattamento degli alimenti

<Subfield>food safety / sicurezza alimentare

<it>sostanze tossiche naturali

<Morphosyntax>noun group, f., pl.

<Source>"Tedesco 20117:137

<Definition>Alimenti che contengono naturalmente principi tossici.

<Source>"Tedesco 2011":137

<Context>Diverse sostanze tossiche si formano negli alimenti anche in seguito a processi
di trasformazione oppure ad alcune tecniche di cottura.

<Source>"Tedesco 2011":137

<Concept field>sicurezza alimentare

<Related words>solanina, istamina

<Type of relation>sub.

<Equivalence it-cn>Tra i termini “sostanze tossiche naturali” e “ZIEY) K IR H BV

esiste piena identitaconcettuale.

<cn>ZNHEYI R IR V) ot
<Morphosyntax>noun group

<Source>"z 2011M41, Mg 2010798
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<Definition>47 LY i 15 ¥ b A7 £E 1) FE A0 N AKAE FEA 35 1R E IR RR Y BT,
B IA WAF JTVEAS A AE — 8 AT B P AR K A B L

<Source>"&h 20107:98

<Concept field>€ f %4

<Related words>" ", A

<Type of relation>sub.

<Synonyms> KA B (BN HE Y0 £ i

<cn>RAIRNE FE I SIIEY) &
<Morphosyntax>noun group

<Source>"Nz 2011741

**

<Subject>food preservation/ conservazione e trattamento degli alimenti

<Subfield>food safety / sicurezza alimentare

<it>stafilococco

<Morphosyntax>m.

<Source>"Tedesco 2011":126, “Machado 2010":35

<Lexica>Attestato in ~Zingarelli 2004", “Larousse 1959

<Definition 1>Batterio produttore di enterotossine termostabili che provocano una
sindrome gastroenterica.

<Source>"Tedesco 2011":126

<Definition 2>Batterio a forma di cocchi, gram-positivi riuniti a grappoli, immobili,
asporigeni

<Source>*Machado 2010":35

<Concept field>contaminazione biologica degli alimenti

<Related words>*MTA", Mparassitosi®, salmonellosi, shigellosi, listeriosi, botulismo.
<Type of relation>super.

<Related words>"*campylobacter jejuni®, ~salmonella”, ~shigella”®, "“escherichia coli”,
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Mlisteria monocytogenes”, ~clostridium botulinum?”, ~clostridium perfringens”, vibrio
parahaemolyticus”.

<Type of relation>coord.

<Synonyms>staphylococcus aureus

<Equivalence it-cn>Tra i termini “stafilococco” e “BEA¥ 2 M F-T8 esiste piena identita

concettuale.

<it>staphylococcus aureus
<Morphosyntax>noun

<Source>"*Machado 2010”":35

<cn>4 B 0] AT ER A

<Morphosyntax>noun

<Source>M& 2011725, Mk 2010736

<Lexica>{% ~#, % 2005~

<Definition>Jy = IPERKE, SM& FoIRARS, Jo2rd, TS, AREEa).
<Source>"if 20107:36

<Context><p: 3 0.5 %] BR £ 20-37 THIM L il &) BT R 2 P~ L s R, #il
BRI it 2R T AR 5.

<Source>N& 2011725

<Concept field>& it A=W 1 )75 44

<Related words> € Ji 1 7%

<Type of relation>super.

<Related words> L 2 MUAT A, ANREER A, A # A, ABURPE R H A,
AEHTRR RN, NP TR, AERIREEN, AV AR A

<Type of relation>coord.

**

<Subject>food preservation/ conservazione e trattamento degli alimenti
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<Subfield>food safety / sicurezza alimentare

<it>teniasi

<Morphosyntax>f,

<Source>"Tedesco 2011":131

<Lexica> Attestato in ~Zingarelli 2004"

<Definition>Malattie provocate dalla forma adulta di Tenia saginata e Tenia solium, due
specie di vermi dal corpo piatto nastriforme, che possono raggiungere diversi metri di
lunghezza.

<Source>"Tedesco 20117:131

<Concept field>contaminazione biologica degli alimenti

<Related words>"contaminazione biologica”, ~parassitosi®

<Type of relation>super.

<Related words>"trichinellosi®, toxoplamosi, opistorchiasi

<Type of relation>coord.

<Related words>"Tenia solium”, ~Tenia saginata®

<Type of relation>sub.

<Equivalence it-cn>Tra i termini “teniasi” e “#Z% H1J55” esiste piena identita concettuale.

<cn>Zg HUfi

<Morphosyntax>noun

<Source>"if 20107:42

<Lexica>% ~ZDB, Nongye Il 1990":1777

<Definition>& HMy & H HEW AN, BT B B R, k5B 2
T ERUT Y DA B R A R B R N B B A I U SR O R B R
<Source>"if 20107:42

<Concept field>& & A5 4

<Related words>" =15 44, Aap Az dufn

<Type of relation>super.

<Related words>" % & HUiEA
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<Type of relation>coord.
<Related words>" 7 #4) %% A, NG R 25 A

<Type of relation>sub.

**

<Subject>food preservation/ conservazione e trattamento degli alimenti

<Subfield>food safety / sicurezza alimentare

<it>Tenia saginata

<Morphosyntax>f.

<Source>"Tedesco 2011":131

<Lexica> Attestato in ~Zingarelli 2004" all’interno del vocabolo “tenia”, “Larousse
19597,

<Definition>Larve che si sviluppano nelle carni bovine.

<Source>"Tedesco 2011":131

<Concept field>contaminazione biologica degli alimenti

<Related words>"contaminazione biologica”, ~teniasi®

<Type of relation>super.

<Related words>"Tenia solium”

<Type of relation>coord.

<Equivalence it-cn>Tra i termini “Tenia saginata” e “JC#J%% H” esiste piena identita

concettuale.

<cn>JoH%% R

<Morphosyntax>noun

<Source>"i# 2012767

<Lexica>{% ~ZDB, Nongye Il 1990":1178
<Definition>77 4 T AN K 7iE
<Source>"# 2012":67

<Context> 1] {715 204E-304E .
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<Source>"# 2012":67

<Concept field>& i A= W) 1435 G

<Related words> A=Wt Gen, NG HUpEA

<Type of relation>super.

<Related words>" 15 #4) %4 Han

<Type of relation>sub.

<Synonyms> X R4 i gk e, JERERT 2R, AR NZE

<cn>afr el
<Morphosyntax>noun

<Source>" 20127:67

<cn>fE R 2
<Morphosyntax>noun

<Source>"i 20127:67

<cn>4-PRIZEH
<Morphosyntax>noun

<Source>"E 2012767

**

<Subject>food preservation/ conservazione e trattamento degli alimenti

<Subfield>food safety / sicurezza alimentare
<it>Tenia solium

<Morphosyntax>f.

<Source>"Tedesco 2011":131

<Lexica> Attestato in ~Larousse 1959/

<Definition>Larve che si sviluppano nelle carni dei suini.

<Source>"Tedesco 2011131
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<Concept field>contaminazione biologica degli alimenti

<Related words>"contaminazione biologica”, ~teniasi®

<Type of relation>super.

<Related words>"Tenia saginata®

<Type of relation>coord.

<Equivalence it-cn>Tra i termini “Tenia solium” e “f #J%% H> esiste piena identita

concettuale.

<cn>HEZH

<Morphosyntax>noun

<Source>"# 2012767

<Lexica>{% ~ZDB, Nongye Il 1990:1178
<Definition>g& it H . ikl W )E, 4T ARGESY.
<Source>"# 2012":67

<Context>AJ {715 254F

<Source>"# 2012":67

<Concept field>£ i AP i5 G

<Related words>"NA P PTG Jen, NG HLfRA

<Type of relation>super.

<Related words>" T £ A

<Type of relation>sub.

<Synonyms> X FAE T gk, BEIRTT R, RENLE

<cn>JEr 4k
<Morphosyntax>noun

<Source>" 20127:67

<cn>HEiRr e

<Morphosyntax>noun
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<Source>" 20127:67

<cn>¥E RIZE
<Morphosyntax>noun

<Source>" 20127:67

**

<Subject>food preservation/ conservazione e trattamento degli alimenti

<Subfield>food safety / sicurezza alimentare

<it>termine minimo di conservazione

<Morphosyntax>noun group, m.

<Source>"Tedesco 2011":37

<Definition>Data fino alla quale il prodotto alimentare conserva le sue proprieta
specifiche in adeguate condizioni di conservazione.

<Source>"Tedesco 2011":37

<Concept field>conservazione e trattamento degli alimenti

<Related words>"etichettatura™

<Type of relation>super.

<Related words>"data di scadenza *

<Type of relation>coord.

<Equivalence it-cn>Tra i termini “termine minimo di conservazione” e “f£/5i {#” esiste

piena identitaconcettuale.

<cn>{RJ5T

<Morphosyntax>noun

<Source> E X &M M EEHR, RETERAREEEHE 2006M32
<Lexica>#% ~EF 20137, M, J¢ 20057

<Definition>7EAR%E FRUE HISAT T, PRIFE PR IR, EIR N, &5
ETHEMEH, IFRFEIRE Eu™ SR b prilE i & .
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<Source> E X &M M B EHR, RETERAREEEHE 2006M32
<Concept field> £ & fref & i T

<Related words>"Mr2EN

<Type of relation>super.

<Related words>M§-A7 A

<Type of relation>coord.

**

<Subject>food preservation/ conservazione e trattamento degli alimenti

<Subfield>food safety / sicurezza alimentare

<it>tossicologia alimentare

<Morphosyntax>f.

<Source>"Lanzola, Piva 2004":54

<Lexica> Attestato in ~Zingarelli 2004"

<Grammar> Il termine “tossicologia” ¢ un composto di “tossico” e “—logia”.
<Definition>Lo studio degli effetti indesiderabili derivanti da sostanze presenti o non
presenti naturalmente negli alimenti, siano esse di origine sintetica, animale o vegetale
(additivi e contaminanti).

<Source>"Lanzola, Piva 2004":54

<Concept field>sicurezza alimentare

<Related words>tossicitaacuta orale, tossicitaaa breve termine, tossicitasubcronica,
genotossicitg immunotossicita

<Type of relation>sub.

<Equivalence it-cn>Tra i termini “tossicologia” e “f /B F 5% esiste piena identita

concettuale.

<cn>E hhEEH 2

<Morphosyntax>noun

152



<Source>"-] 2008":81

<Lexica>#% ~#, J% 20057

<Definition>5 ]2 #2727 VAR FU B A BEAFAE BB AN 25 . A FEYION A
f e RV AE S 35 A AR FHHLBE R — T 1R

<Source>"-] 2008":81

<Concept field>£ i %2 4=

<Related words>#4, B

<Type of relation>sub

**

<Subject>food preservation/ conservazione e trattamento degli alimenti

<Subfield>food safety / sicurezza alimentare

<it>tossinfezione

<Morphosyntax>f.

<Source>"Tedesco 2011":113, *Machado 2010":32

<Lexica> Attestato in ~Zingarelli 2004

<Grammar>Il termine “tossinfezione” ¢ il composto dei vocaboli “tossico” ed
“infezione”.

<Definition>Malattic causate dall’ingestione di cibi contaminati da microrganismi
patogeni e/o dalle loro tossine.

<Source>*Machado 2010":32

<Context>E una combinazione di infezione e intossicazione.

<Source>"Tedesco 2011":113

<Concept field>contaminazione biologica degli alimenti

<Related words>"contaminazione biologica®

<Type of relation>super.

<Related words>infezione, intossicazione

<Type of relation>coord.

<Equivalence it-cn>Tra i termini “tossinfezione” e “ &%) H1 5 esiste piena identita
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concettuale.

<cn>E&¥hE

<Morphosyntax>noun

<Source>"f' 2010":100

<Lexica>f% "%E 2013" 7, 5% 2005°

<Definition>f& A\ | & HEMIE. WA EAFYHRNEn A 3a EMWR S
(RS TEE PN EYF IR NI | = i U S i N A S G RS

<Source>"f 2010":100

<Concept field>& & A1 15 4

<Related words>" 4= #1475 Gen

<Type of relation>super.

**

<Subject>food preservation/ conservazione e trattamento degli alimenti

<Subfield>food safety / sicurezza alimentare

<it>Toxoplasma gondii

<Morphosyntax>m.

<Source>"Tedesco 2011":134, “Machado 2010":43

<Lexica> Attestato in ~Larousse 1959"

<Definition>Protozoo intracellulare, parassita di mammiferi e uccelli.
<Source>*Machado 2010":43

<Context 1> Eresponsabile della malattia della toxoplasmosi.

<Source>*Machado 2010":43

<Context> Gli animali da allevamento possono infettarsi al pascolo o ingerendo acqua e
mangimi contaminati, nel loro organismo il parassita daluogo alla formazione di cisti nei
tessuti muscolari e negli organi viscerali.

<Source>"Tedesco 2011":134

<Concept field>contaminazione biologica degli alimenti
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<Related words>"contaminazione biologica”, ~parassitosi”*, toxoplamosi

<Type of relation>super.

<Related words>"Tenia solium”, ~Tenia saginata”, “Anisakis”, *Trichinella®

<Type of relation>coord.

<Equivalence it-cn>Tra i termini * Toxoplasma gondii ~ e “Z&h 5 JE H” esiste piena

identitaconcettuale.

<cn>Z&h 5 i

<Morphosyntax>noun

<Source>"gf 20107:43

<Lexica>f% ~ZDB, Nongye | 1990":292

<Definition>—MF &, fa¥+0) =z, AIHFLETALZMYT.
<Source>"if 20107:43

<Context>3&Hh 5 & MAFAEA M BTGB DB B, MOV £, N FEH
HoAmshPy a2 3.

<Source> g 20107:43

<Concept field>£ i AP i5 G

<Related words>MEW) 15 4N, Aar A HURA

<Type of relation>super.

<Related words> Mg £ 4% HUA, MCEE 2 HUA, AME] BLARZR Hin, AJE R ign

<Type of relation>coord.

**

<Subject>food preservation/ conservazione e trattamento degli alimenti
<Subfield>food safety / sicurezza alimentare

<it>trattamento ad alte pressioni idrostatiche

<Morphosyntax>noun group

<Usage label>main term

<Source>"*Machado 2010":137
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<Definition>Un trattamento fisico in cui il prodotto viene sottoposto a pressioni comprese
tra 4000 e 8000 bar per un tempo che varia tra i 5 e i 20 minuti, fatte agire a temperatura
ambiente.

<Source>*Machado 2010":137

<Concept field>conservazione e trattamento degli alimenti

<Related words>"pastorizzazione”, sterilizzazione, irradiamento”

<Type of relation>coord.

<Synonyms>Vengono usati anche i termini “pascalizzazione” o “HPP”

<Equivalence it-cn>Tra i termini “trattamento ad alte pressioni idrostatiche” e “w&i &

ZN B esiste piena identita concettuale.

<it>pascalizzazione
<Morphosyntax>m.

<Source>"*Machado 2010":137

<it>HPP
<Morphosyntax>noun
<Category>initials
<Origin>loan word
<Source>*Machado 2010":137

<Variant of>High Pressure Processing

<cn> Ry s %

<Morphosyntax>noun group

<Source>"gf 2010M:125

<Definition>F & i EAE m LA s, AR IREURIR T, X8| S iin100MPaLl L
[P ) 58 42 AR BEEFEAG & R A E DRI ()35 1, TR B B A A M OR 5 £ vl 1
B RNVE TR 5 B — A ELR B T

<Source>"gf 2010M:125
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<Concept field>€ £ EF & i T
<Related words> g IE N T4 ARA, MINFTR B EN

<Type of relation>coord.

**

<Subject>food preservation/ conservazione e trattamento degli alimenti

<Subfield>food safety / sicurezza alimentare

<it>trichinosi

<Morphosyntax>f.

<Source>"Tedesco 2011":132, “Machado 2010":45

<Lexica> Attestato in “Larousse 1959 all’interno del vocabolo “trichina”.
<Definition>Malattia causata dall’ingestione di carni crude o poco cotte infestate da larve
vitali di vermi appartenenti al genere Trichinella.

<Source>"Tedesco 2011":132

<Concept field>contaminazione biologica degli alimenti

<Related words>"contaminazione biologica®

<Type of relation>super.

<Related words>"teniasi®, toxoplamosi, opistorchiasi

<Type of relation>coord.

<Related words>"Trichinella spiralis®

<Type of relation>sub.

<Synonyms>Viene anche usato il termine “trichinellosi”.

<Equivalence it-cn>Tra i termini “trichinosi” e “J%& & HL 7§~ esiste piena identita

concettuale.

<it>trichinellosi
<Morphosyntax>f.
<Usage label>common

<Source>"Tedesco 20117:132
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<cn>J&E U
<Morphosyntax>noun
<Source>"gf 2010M:43
<Lexica>#% ~&, < 20057
<Definition>#¢ iR E R 5N, JUF- A FLsh Vs el
<Source>"if 2010M:43
<Concept field>£ i AP i5 G
<Related words>"4: #1175 Hen
<Type of relation>super.
<Related words>"% d1 A
<Type of relation>coord.
<Related words>"ji% E HA

<Type of relation>sub.

**

<Subject>food preservation/ conservazione e trattamento degli alimenti

<Subfield>food safety / sicurezza alimentare

<it>UHT

<Morphosyntax>m.

<Usage label>main term

<Source>*Machado 2010":131

<Definition>Un trattamento nel quale gli alimenti sfusi vengono dapprima portati a una
temperature di circal40-150<C per pochi secondi, e successivamente confezionati in
condizioni asettiche in contenitori sterilizzati o igienicamente puliti.
<Source>*Machado 2010":131

<Concept field>conservazione e trattamento degli alimenti

<Related words>sterilizzazione

<Type of relation>super.
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<Related words>sterilizzazione classica
<Type of relation>coord.
<Equivalence it-cn>Tra i termini “UHT > e “# =i [ IROK BV~ esiste piena identita

concettuale.

<it>UHT
<Morphosyntax>noun
<Category>initials

<Usage label>main term
<Source>*Machado 2010" :131

<Variant of>Ultra High Temperature

<cn>it il 2 PR TR

<Morphosyntax>noun

<Source>"H 2012":18

<Definition>7£132C {rRFF1IFP-2FP, INHVH T 5 IE A H 10T, XFEA] LUEH 3
SETS, WA R T LS5 L NV ORAT: o

<Source>"# 20127:18

<Concept field>£ fh fREE A in T

<Related words> HE N THARA, MIn#GR BEN

<Type of relation>coord.

**

<Subject>food preservation/ conservazione e trattamento degli alimenti
<Subfield>food safety / sicurezza alimentare

<it>Vibrio parahaemolyticus

<Morphosyntax>m.

<Source>"Tedesco 2011":127

<Definition>Appartiene allo stesso genere dell’agente responsabile del colera ed ¢ la
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principale causa delle malattie trasmesse dai prodotti della pesca.

<Source>"Tedesco 20117:127

<Context>Fa parte della microflora di pesci, molluschi e frutti di mare ed ediffuso
soprattutto nelle zone costiere e oceaniche temperate. L’infezione ¢ provocata da un
numero elevato di microrganismi e si manifesta come forma gastroenterica che raramente
richiede ospedalizzazione.

<Source>"Tedesco 2011":127

<Concept field>contaminazione biologica degli alimenti

<Related words>*"MTA", "parassitosi®, salmonellosi, shigellosi, listeriosi, botulismo.
<Type of relation>super.

<Related words>"campylobacter jejuni®, ~salmonella®, ~shigella®, ~escherichia coli”,
Alisteria monocytogenes®, “clostridium botulinum”, “clostridium perfringens”®,
Astaphylococcus aureus”™, “bacillus cereus "

<Type of relation>coord.

<Equivalence it-cn>Tra i termini “Vibrio parahaemolyticus” e “gl|¥F I IEINE" esiste

piena identitaconcettuale.

<cn>@ LN E

<Morphosyntax>noun

<Source>"& 2011727, M 20107 34

<Lexica>$% ~ZDB, Shengwuxue | 1991":571

<Definition 1>—ig & i & YL B0% 1# .

<Source>"g: 2011727

<Definition 2> = JPE. Jozi . A @shPERIICIRAT I
<Source>"gf 20107 34

<Context>] V2 A7 7E T B K. BEVE Sl i, ANFFESRNSZIZ R 15 34 1
&, B VRS G SR E R

<Source>NiE 2011727

<Concept field>£ i AEPPE )5 B4
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<Related words> &y 14 % 55

<Type of relation>super.

<Related words>" 33 (070 & BR8N, AW FER N, A S A, AR TE R AT
N AR RN, AP TTIREEN, AES RN, AP U BEAR T A, M RE 2 A B~
<Type of relation>coord.

**

<Subject>food preservation/ conservazione e trattamento degli alimenti

<Subfield>food safety / sicurezza alimentare

<it>virus

<Morphosyntax>m., sing.

<Source>*Machado 2010":26, "Tedesco 2011":26

<Lexica>Attestato in ~Zingarelli 2004"

<Definition>l pit piccoli tra i microrganismi, con dimensioni variabili da 20 a 400
nanometri, sono parassiti intracellulari obbligati.

<Source>"Tedesco 2011":24

<Context>Possono riprodursi solo all’interno delle cellule di un organismo vivente,
sfruttandone i processi di sintesi.

<Source>"Tedesco 2011":24

<Concept field>contaminazione biologica degli alimenti

<Related words>microrganismo

<Type of relation>super.

<Related words>"prioni*, “batterio”, ~funghi microscopici”, ~parassita”, “muffa”
<Type of relation>coord.

<Equivalence it-cn>Tra i termini “virus” e “Jj 7 “esiste piena identita concettuale.

<cn>Ji B
<Morphosyntax>noun

<Source>EHEF MmN EEME, LETEMANBEEHERE 2006123, M
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2011™:23

<Lexica>#%"5{ 20137, M, J¢ 20057

<Definition 1> 2; LA /NS 2, B EAEA A i 1 (NEE) WAKME
FH o

<Source> E K ah i B EHE, LT RS2 I B E )R 2006723
<Definition 2>—F AR B, ZHO NI T B 32375 Qe B /K B it i v
P& R .

<Source>"z¢ 20117:23

<Concept field>€r &A= 175 e

<Related words>f# 244

<Type of relation>super.

<Related words>"EL B, AHEEN, ARFAE A, A A,

<Type of relation>coord.

**
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GLOSSARIO ITALIANO-CINESE

Additivo alimentare B s 0 shipin tianjiaji

Adulterazione BB shipin chanjid

Agente lievitante A ) péng song ji

Aflatossine wihER R hudng qiaméi diisti

Alcaloide AW shéngwu jidn

Alimento i shipin

Allergia alimentare il shipin guomin

Alterazione J& W A% o fitbai bianzhi

Anisakis ] B2 H jidndan jian xiZnchéng

Antiossidante AL kang yanghudji

Aromatizzante U wéijing

Azione correttiva w17 5N Jjiipian xingdong

Bacillus cereus WA 25 AT R la yang yabdo gdn jiin

Batterio i) xjon

Buone pratiche di R IF AR R lidnghdo cdozuo guifan

fabricazione

Campylobacter jejuni 7 s kongchdng wangii jiin

Cisticerco £ el nangweéiyou

Clostridium botulinum PIFERRR 2 FOAT 1 rou du suo zhuang ydbdo
ganjun

Clostridium perfringens PR ERAR B chadn qi jid mé sud jin

168




Codex Alimentarius £ i shipin fididn

Colorante A zhuseji

Commissione del Codex | € ik 54> shipin fididn wéiyudnhui
Alimentarius

Condizionamento e shipin baozhudng
Congelamento B léngdong

Conservante B3 &g 751l fangfii ji

Contaminante TR S shipin wiirdn
Contaminazione biologica | Z4=#1%:75 e shengwii xing wiirdn

Contaminazione chimica

(S EREES

huaxué xing wiiran

Contaminazione crociata | 2 X5 %% Jjidochd wiirdn
Contaminazione fisica YER S G wali xing wiirdn
Contraffazione o this shipin wéizao
Data di scadenza RAF bdocun qi

Denominazione d’origine
protetta

5 MR it e

yu& chdn diyu chdnpin
bidozhi

Detersione

A

qingxi

Diclorodifeniltricloroetano

RO AR I = L

shuang dui lu bén ji san lii
yi wan

Diossina ok ér é ying
Disidratazione T CSP S tudshui ganzao fi
Disinfezione THRF xidodii

Dose giornaliera ammessa H A& ri yiinxui shé rit liang
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Edulcorante i Sl tiZowé ji

Emulsionante FLALH rithua ji

Encefalopatia spongiforme | 255 25 R i s niti  hdimidn  zhuang

bovina ndobing

Epatite A H s 25 jidgan bingdi

Esaltatore di sapidita R zéngjia ji

Escherichia coli BUw KT zZhib g xing dachdng gdin
jun

Etichettatura PR Bidogian

Fitofarmaco Y] néngyo

Fungo microscopico HFE zhénjin

Sistema di analisi dei
rischi e dei punti di
controllo critici

JE 5 BT A GBS 1] A

wéihai fenxi hé guanjian
kongzhi didan

Igiene L EEES shipin weishéng
Impresa alimentare Bl canyinyeé
Irradiazione WM THAR fu zhao jiagong jishu
Istamina Hlk zii an

Lievito M BE Jiaomii

Limite critico R R AE guanjian kongzhi xian zhi
Listeria monocytogenes 2T RE TG list te shi jun
Malattie trasmesse dagli | &5 700 shiyudn xhg j D g
alimenti

Micotossina HMBER zhenjun diisu

Muffa HH méijin
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Norme di garanzia di | i {RIE RS bRAE zhiliang  bdozhéng  xilié
qualita bidozhiin

Organismo geneticamente | %3 [K 44 zhudnjivin shéngwi
modificato

Parassita e Jjishéng chong
Parassitosi 7 Ak HUE Jjishéng chong bing
Patogeno s JE A=A bingyudn wéishengwil
Pericolo JER== wéha
Policlorobifenili 2R duo ydng lian bén
Prione eI B rucn bingdii

Prodotto biologico AL youjT shipin

Punto di controllo critico | Jefa2 1 s guanjian kongzhi didn
Refrigerazione 1 Bk léngcang

Rischio alimentare fa ks wéixidn

Salmonella IR shaménshijiin
Shigella AN zhihéshijcn
Sicurezza alimentare LR ees shipin anqudn

Sofisticazione

g
il
W
Sh

shipin chan za

Solanina Gl qié jidn

Sostanze tossiche naturali | Y K IRE FH 5 deng zhiwi tianran youdii
WUh T

Stafilococco G v O A BR B Jjin hudngsé piitdo qivjin

Teniasi 2% HUg tdochong bing
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Tenia saginata

T4

wu gou tdochong

Tenia solium FER:AE i) you gou tdochéng
Termine minimo di PR )53 3 Bdiozhigi

conservazione

Tossicologia alimentare Ban B shipin du lixué
Tossinfezione aYhE sh wizhéngd
Toxoplasma gondii ZEHh 5 R gong di gongxing chong
Trachinellosi %6 U ztimé&o chéng bng

Trattamento ad alte
pressioni idrostatiche

gaochdo ya shdjun

UHT

i e i B2 PROK TRV

chdo gaowen ba shi mie

jun fda

Vibrio parahaemolyticus

f VA A I

fu rongxie xing hu jun

Virus

TieE

bgda
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GLOSSARIO CINESE-ITALIANO

bdociingi TRAF I Data di scadenza

bdozhiqt PR B Termine minimo di
conservazione

biaogian PR Etichettatura

bgdu Jii B Virus

bhgyuan wéishéngwi T S A4 Patogeno

canyinyée B Impresa alimentare

chdn qi jid mé sué jin PR IENERR Clostridium perfringens

chdo gdaowén bashi mié | i =i BB IR TR UHT

jun fa

dong zhiwii tianran youdi | SIFEY) KIRE 5P R Sostanze tossiche naturali

wleh

duo ydng lian bén Z AR Policlorobifenili

er é ying e Diossina

fangfii ji 77 )5 ) Conservante

fu rongxie xing hu jun

VA I ST

Vibrio parahaemolyticus

fii zhdo jiagong jishu W THAR Irradiazione

fiibai bianzhi JE A% Alterazione

gaochao ya shajun e s oA Trattamento ad alte
pressioni idrostatiche

gong di gongxing chong | FEH 5 L H Toxoplasma gondii

guanjian kongzhi dicn R ) A Punto di controllo critico
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guanjian kongzhi xian zhi | FEEFE H FRIE Limite critico
hudng quméi dusu I EER Aflatossine

huaxué xing wirdn

A SRS

Contaminazione chimica

Jjidgan bingdu H s 25 Epatite A

Jjidndan jian xianchong ] B Anisakis

Jidochd wiirdn A X5 G4 Contaminazione crociata

Jidomii M BE Lievito

Jjin hudngseé putdo givjun | 475 B 5 BR Stafilococco

Jjishéng chong Al Parassita

Jjishéng chong bing 7k HUR Parassitosi

Jidpian xingdong Y173 Azione correttiva

kang ydanghuaji AL Antiossidante

kéngchdng wangi jiin 7 s il Campylobacter jejuni

la yang yabdo gdn jin WS 2 AT Bacillus cereus

léngcdang 7, Refrigerazione

léngdong AR Congelamento

lidnghdo caozuo guifan R AR Buone pratiche di
fabricazione

lisT té shi jin 2 Jr Ry IR A Listeria monocytogenes

méi ri yiinxii shé ri liang H A= Dose giornaliera ammessa

méijiin HH Muffa

nang weiyou Fe 2 Cisticerco

nitt  hdimian  zhuang | A-EEERIR IR Encefalopatia spongiforme
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ndobing bovina

néngyso A% Fitofarmaco

péng song ji 2l Agente lievitante

qié jidn BRI Solanina

qingxi TEVE Detersione

rou dit sué zhuang ydabao | WEEARIR ZEAUAT Clostridium botulinum

ganjun

rudn bingdi eI &5 Prione

riihua ji FLALH Emulsionante

shaménsh jon WK Salmonella

shéngwil jidn A Alcaloide

shéngwii xing witrdn AR Contaminazione biologica

shiyudn xhg j D g YRR Malattie trasmesse dagli
alimenti

shipin B Alimento

shipin anqudn T ih A Sicurezza alimentare

shipin baozhuang YRS Condizionamento

shipin chan jid Tl Adulterazione

shipin chan za LR S Sofisticazione

shipin dit lixué Ban B Tossicologia alimentare

shipin fadidn i Codex Alimentarius

shipin fadicn wéiyudnhui | B iE T T2 Commissione del Codex
Alimentarius
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shipin guomin

LN

Allergia alimentare

shipin tianjidji BN Additivo alimentare
shipin wéishéng amIAE Igiene

shipin wéizdo aamthid Contraffazione
shipin wiirdn TR S Contaminante

sh whizhéngdui aYhE Tossinfezione

shuang dui lu bén ji san lii
yi wan

XU SR HE = L J

&

Diclorodifeniltricloroetano

taochong bing 2% HUg Teniasi
tiZowé ji LSl Edulcorante
tuoshui ganzao fa ot 7K Disidratazione
wéha fi Pericolo

wéihai fenxi hé guanjian
kongzhi didan

ST o AT FH B i) s

Sistema di analisi dei
rischi e dei punti di
controllo critici

weéijing N/ Aromatizzante
wéixidn YN 5 Rischio alimentare
wii gou tdochéng ToA %% Tenia saginata

wuli xing witrdn YER S Gy Contaminazione fisica
xidodi HE Disinfezione

xjn M Batterio

you gou taochong A% h Tenia solium

youjT shipin AL Prodotto biologico
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yuan chan diyu chdnpin

5 LS s

Denominazione d’origine

biaozhi protetta

zéngjia ji A Esaltatore di sapidita
zhénjun HHE Fungo microscopico
zhénjiin diisii HIFE R Micotossina

zhi bing xing dachdang gen | FUw K GH B Escherichia coli

jun

zhihéshijin HRIKE Shigella

zhiliang  bdozhéng  xilie | i B ARUE R HIFRAE Norme di garanzia di
biaozhiin qualita

zhudnjiyin shéngwi I A Organismo geneticamente
modificato

huseji 7 Colorante

zii an H i Istamina

zGméo chéng bng B U Trachinellosi
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PARTE TERZA

COMMENTO LINGUISTICO
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1. Sovrapposizione di classi

La lingua italiana euna lingua flessiva, ossia le parole cambiano forma quando devono
segnalare il caso, il numero, il tempo e il modo; tutto cionon avviene nella lingua
cinese, in quanto euna lingua isolante, ogni unitalessicale €invariabile e rimane
identica in qualsiasi posizione grammaticale che assume!®.

Percionella lingua cinese edifficile stabilire con certezza il valore grammaticale
della parola, infatti nelle schede sono stati trovati diversi casi di sovrapposizione tra la
forma verbale e nominale e tra la forma nominale e aggettivale. Nel primo caso, le
parole come JH# xidodu (disinfettante-disinfettare), J&¥tE gingxi (detergente-
detergere), ¥k léngcdng (refrigerazione-refrigerare) possono essere usate sia come
sostantivi sia come verbi; nel secondo caso la parola 1G5 (rischio-pericoloso) puo
essere inteso sia come sostantivo che come aggettivo.

Per individuare la classe grammaticale di appartenenza bisogna basarsi sul

contesto e sulle funzioni sintattiche che possono ricoprire!®.

2. Morfologia
Dal punto di vista morfologico, nella lingua cinese edifficile individuare la parola in s&
le unitagrammaticali e lessicali. | morfemi vengono rappresentati dai singoli caratteri,
ognuno di questi ha un proprio significato e pudessere un unitaindipendente. Questi
morfemi possono combinarsi fra loro e creare delle nuove parole con costruzioni
sintattiche o morfologiche!®.

La maggior parte delle parole analizzate sono parole polimorfemiche
polisillabiche, in particolare parole derivate e parole composte.

Le parole derivate riscontrate sono formate tramite affissi. Questi morfemi
mantengono il proprio tono e hanno un contenuto semantico che contribuisce al

significato della parola formata'®. Ad esempio, & presente I’affisso 1t hua “-izzare/ -

100 Magda ABBIATI, La lingua cinese, Venezia, Libreria Editrice Cafoscarina, 1992, pp. 109-110.
101 i, p. 114,
102 jyj pp. 119-120.

103 Magda ABBIATI, La lingua cinese, Venezia, Libreria Editrice Cafoscarina, 1992, pp. 123.
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izzazione”, nelle parole $iE AT kang ydnghuaji “antiossidante” e di FLALF rihua
j I“emulsionante”, dove mantiene il suo significato di trasformare. Un altro affisso
presente € %% xué“-logia”, nella parola & %" shipin di lixué “tossicologia”,
questo caso dimostra come parole polimorfemiche possano comporsi di sequenze
quadrisillabiche.

Le parole composte avvengono in base a schemi sintattici. Negli schemi compilati
sono stati individuati composti coordinati, tra morfemi nome e nome come £ ffishipin
(cibo-prodotto) “alimento”, 4%#%j ndngyo (agricoltura-medicina) “fitofarmaco”, ¥ &
bngdU(malattia-veleno) “virus”; composti modificatore-elemento reggente, come
s bigda(freddo-immagazzinare) “refrigerazione”, #B4 méijiin (ammuffire-
batterio) “muffa”; composti verbo-complemento, come J&E¥t gingxi (chiaro-lavare)
“detersione”; composti soggetto-predicato, come € W4518 shipin chanjid (alimento-
adulterare) “adulterazione”; composti verbo-oggetto, come ZUfw1T3l (correggere-

azione) “azione correttiva”.

3. Prestiti linguistici

Molti dei termini analizzati nelle schede riguardo i microrganismi responsabili delle
malattie provocate dagli alimenti e i vari metodi di prevenzione, sono ispirati a termini
stranieri.

Prima di far parte della lingua cinese, le parole straniere subiscono una
trasformazione fonetica. Alcune parole prendono la parola straniera, la scompongono in
sillabe, che sono prive di significato, e la trascrivono su base fonetica, come la parola
WITIKRE shaménshijun “Salmonella” o ZEHT4FICE lisi té shijun  “Listeria” .

In altri casi la parola straniera €trascritta con caratteri che esprimono il suo
significato, non pitiin base fonetica ma semantica, i caratteri non hanno
necessariamente la stessa pronuncia della parola straniera come la parola #ZL[K 4=
zhuanjiyin shéngwu “OGM”.

Alcuni termini contengono nei caratteri la morfologia, la provenienza o dove

180



provocano danni i microrganismi. Ad esempio nella parola 4 % & %] &) Bk B jin
hudngseé ptdo qigutn (dorato-grappoli d’uva-batterio) “stafilococco”, contiene la
morfologia del batterio di stafilococco che &a cocchi riuniti a grappoli. Il termine K&
BARZFHIFFE rou di sué zhuang yabdo gdnjun (carne-veleno-bastoncellare-batterio)
“Clostridium botulinum”, oltre a indicare la forma bastoncellare munito di ciglia del
batterio, ci informa anche che &una sostanza tossica nella carne. La parola 5 4 K i
FFEE zhi bing xing dachdang gan jin (patogeno-intestino crasso-batterio) “Escherichia

coli”, ci indica dove il batterio puo causare 1’insorgenza di una malattia.

4. 11 lessico naturale e il lessico di specialitat®
Nella compilazione di un repertorio terminografico incentrato sulla sicurezza
alimentare, si va incontro all’ utilizzo di termini in contesti diversi, piu specifici, con
diversi significati, cioealla distinzione tra lessico naturale e lessico di specialita
Ogni lingua contiene una quota di terminologia naturale, la necessitadi mettere
etichette agli oggetti, ottenute grazie alla capacitadi modellare esperienze e concetti
coesiste per lunghi tempi, dove il rapporto tra significante e significato avviene tramite
la condivisione linguistica di una comunitadi parlanti. Mentre un lessico di specialita
<«&i qualifica per la sua capacitadi etichettare nel modo pitineutro possibile oggetti
d’esperienza e concetti isolabili indipendentemente e preliminarmente alla loro messa in
forma nelle diverse lingue>#, la stretta relazione tra significante e significato viene
legittimata dalla sua condivisione da parte di un gruppo di utenti specializzati che
attraversa differenti comunitalinguistiche naturali, circoscrivendo un sottoinsieme
ristretto. Inoltre
Un’analisi priva di pregiudizi di un lessico di specialta mostra che il trattamento linguistico
non si risolve quasi mai in una semplice etichettatura passiva, ma comporta quasi

inevitabilmente una riconfigurazione pitio meno specifica delle mappe concettuali, che si

104 Michele PRANDI, Tra descrizione e normalizzazione: il termine come segno e la dipendenza dalla
lingua., Atti Convegno Assiterm 2009, 12, 2010,
http://publifarum.farum.it/ezine_printarticle.php?id=160 consultato il 5/1/2015

105 1bidem
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manifesta attraverso i tipici sintomi presenti nelle lingue naturali: anisomorfismi, omonimia,

polisemia, sinonimia.'%

Polisemia

Per polisemia si intende quel fenomeno di adattamento linguistico che porta ad
estendere la disponibilitadei significati; parole comuni o termini gi&istituiti vengono
adottati dagli specialisti per descrivere un nuovo concetto, si avracos funa parola con
piGssignificati.'%’

Nella compilazione delle schede terminografiche si €riscontrato il termine cinese
B0l canyinye che nell’ambito della sicurezza alimentare indica le imprese
alimentari, mentre lo stesso termine puoessere inteso come il settore di ristorazione.
Mentre in italiano il termine “condizionamento”, che indica le operazioni per la
protezione degli alimenti e il loro contenimento, in psicologia puoindicare la

limitazione di libertadi una persona o che influisce sulle sue scelte e sul suo

comportamento.%®

Sinonimia
Per sinonimia si intende «a condizione di intercambiabilitadi parole in ogni contesto
dato, senza sostanziali variazioni di significato>»!%®

Nelle schede sono state riscontati casi di sinonimia per le singole parole sia in
italiano che in cinese, come il termine “alimento” che puo essere sostituito con “cibo”
reso in cinese da &/ shipin, che a sua volta pudessere sostituito da &%) shiwt o

il termine “aromatizzante”, che puo essere sostituito da “aromi”, viene reso dal termine

cinese &M% xiangjing, che pudessere intercambiato da 7k} xianglido.

106 Michele PRANDI, Tra descrizione e normalizzazione: il termine come segno e la dipendenza dalla
lingua., Atti Convegno Assiterm 2009, 12, 2010,
http://publifarum.farum.it/ezine_printarticle.php?id=160 consultato il 5/1/2015

107 Nicola ZINGARELLI, Vocabolario della lingua italiana, Bologna, Zanichelli, 2004.

108 1bidem

109 1bidem
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Tra le schede ci sono sinonimi delle parole in italiano come “condizionamento”
che pudessere sostituito con “packaging” e “edulcorante” che ha come sinonimo
“dolcificante”; ci sono anche sinonimi tra i termini in cinese come 4 /115f] zéngjia ji
che puo essere sostituito da JXUBEIEEET fengwei zénggidng ji~ BEWEF xian wéi ji-

AR pinwei ji.
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