ISTRUZIONE OPERATIVA
io PC — FIN — EXPO1

IFCQ DETERMINAZIONE DEL pH E Rev. 03
“ CAMPIONAMENTO DI 05 ottobro 2026
FINOCCHIONA PER LE
IFCQ Certificazioni s.r.. DETERMINAZIONI CHIMICHE Pagina 1 di 8

a socio unico

io PC — FIN - EXP 01

DETERMINAZIONE DEL pH E CAMPIONAMENTO
DI FINOCCHIONA PER LE DETERMINAZIONI

CHIMICHE
INDICE
1  SCOPO E CAMPO DI APPLICAZIONE ..........oooiuiiiiiiiee e
2 DEFINIZIONI ...t e et e e et e e ee e e eeeeas
3 DOCUMENTI DI RIFERIMENTO .......oooiiiiiiiiiiiiiiiie e
4  MODALITA’ OPERATIVE ...ttt e
4.1 Materiale per effettuare il campione.....................cccc i
4.2 Procedura.............coooiiii s
4.2.1 Determinazione del PH...............oooiiiiii e
5 PRELIEVO DEL CAMPIONE ..ottt e
6 CONSERVAZIONE E TRASPORTO DEL CAMPIONE ..........c..cocooiiiiiice e
7 DOCUMENTAZIONE DI ACCOMPAGNAMENTO .........ooooiiiiiiiiieceee e
8 CRITERI E/O REQUISITI PER L’APPROVAZIONE ............coooviiiiiiieieee e
9 RESPONS A BILIT A et e
REVISIONE
Numero Data Descrizione della modifica
Rev. 02 04/10/2024 Definizioni
Rev. 03 08/10/2026 Verifica del pH in campo (§ 8.4.3.2 PdC Rev. 2 del
242/016/2026): aggiornati §§ N13 4.1,4.2 enuovo §

Redatto RSCH: Amministratore unico facente f' nzjori DG
Ivan Contardo L. Picotti
& M m/{i—;; :'A'/T R - ' L
\Vi Y




ISTRUZIONE OPERATIVA
io PC — FIN — EXPO01

IFCQ DETERMINAZIONE DEL pH E Rev. 03
CAMPIONAMENTO DI 08 fiobre 2026
FINOCCHIONA PER LE
IFCQ Certificazioni s.r.l. DETERMINAZIONI CHIMICHE Pagina 2 di 8

a socio unico

1 SCOPO E CAMPO DI APPLICAZIONE
La presente istruzione descrive le modalita operative dei controlli previsti dal PC-FIN e la definizione
dei metodi di prelievo di un campione di finocchiona IGP che verra sottoposto ad analisi chimiche

per verificare la rispondenza dei parametri chimici definiti dal PC, di seguito elencati:

e Proteine totali: 2 20%

e Grassi totali: < 35%

e Sale:<6%

e Attivita dell’acqua: < 0,945

Il pH (valore conforme: = 5 - < 6) non & oggetto di analisi di laboratorio: & verificato in campo
dallispettore IFCQ presso il Produttore, tramite strumento con sonda a infissione, contestualmente
al controllo dell’aspetto al taglio e delle caratteristiche organolettiche (§ 8.4.3.2 del Piano di

controllo), secondo quanto descritto al § 4.2.1.

Il campione prelevato deve essere rappresentativo del lotto di produzione, ogni campionamento

prevede il prelievo di quattro aliquote di peso non inferiore a 100 g appartenenti al medesimo lotto.

Il campione va idoneamente identificato, etichettato, manipolato, conservato e trasportato in modo
da garantirne la validita dal punto di vista giuridico e inoltre deve essere accompagnato dal relativo

Rapporto di Prelevamento, adeguatamente e correttamente compilato.

2 DEFINIZIONI
Campione rappresentativo (Reg 2073/05): un campione nel quale sono mantenute le
caratteristiche della partita dalla quale & prelevato, in particolare nel caso di un campionamento
casuale semplice, dove ciascun componente o aliquota della partita ha la stessa probabilita di

figurare nel campione;

Aliquota: ciascuna delle parti equivalenti in cui viene suddiviso il campione. L’aliquota & pertanto

una frazione rappresentativa del campione

Lotto: la quantita di sostanza alimentare prodotta, trattata e confezionata in condizioni uniformi in

un ciclo di produzione omogenea, comunque identificabile.

3 DOCUMENTI DI RIFERIMENTO

¢ Disciplinare di produzione della IGP Finocchiona in vigore
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e Piano di controllo “Finocchiona IGP” in vigore
o UNI CEI EN ISO/IEC 17025:2018

4 MODALITA’ OPERATIVE

4.1 Materiale per effettuare il campione

Per il campionamento & necessario essere provvisti di:

e Sacchetto sottovuoto dove inserire il campione di finocchiona evitando eventuale
contaminazione e alterazione delle caratteristiche chimico dello stesso.

e Frigo portatile per garantire una T° inferiore ai 15°C dotato di sonda termometrica che registri
la temperatura di trasporto.

o Pennarello indelebile per identificare il campione in maniera tale da essere collegato

inequivocabilmente al verbale di prelevamento corrispondente.
Per la determinazione del pH ¢ inoltre necessario essere dotati di:

e pH-metro con sonda a infissione

o Soluzione tampone pH 4,01 (x0.01) a 25 °C certificata standard secondario
e Soluzione tampone pH 7,00 (x0.01) a 25 °C certificata standard secondario
e Soluzione di stoccaggio dell’elettrodo (KCI 3M)

e Acqua

e Alcool etilico

4.2 Procedura
Trascorso il periodo di stagionatura stabilito dal disciplinare di produzione in base alla pezzatura del
prodotto, il salume per esser conforme ai fini IGP deve ottemperare a una serie di caratteristiche
legate all’aspetto esterno, aspetto al taglio e organolettiche che vengono accertate mediante
valutazione empirica del prodotto e autocertificate dal produttore stesso nell’ambito dell’autocontrollo

aziendale.

Relativamente a ciascun Produttore, il numero di lotti da campionare & determinato dalle quantita di

prodotto autocertificate nellanno precedente e varia in base all'esito dei controlli analitici di

laboratorio dei campioni prelevati (come descritto ai § 8.4.3 e 8.4.3.4 del Piano di controllo)
Nello sviluppo del piano di campionamento si tiene conto, ai fini dell'individuazione dei formati da

cui prelevare il campione da avviare ad analisi, delle diversificazioni proprie di ogni produttore, in
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modo da effettuare su base annua, una verifica su una tipologia di salumi rappresentativa della

produzione aziendale.

Il controllo del pH & eseguito in campo dall’ispettore IFCQ presso il Produttore, contestualmente al
controllo dell’'aspetto al taglio e delle caratteristiche organolettiche, sul singolo salume sottoposto al
controllo di cui al § 8.4.3.2 del Piano di controllo, scelto tra le unita risultate conformi al controllo
dell’aspetto esterno (§ 8.4.3.1). Qualora il salume non risulti idoneo per pH (e/o per aspetto al taglio
e/o profumo e/o sapore), ne & disposta I'esclusione dall'lGP e il controllo & ripetuto su un altro
salume; in caso di ulteriore non conformita, anche tale salume & escluso e ne & controllato un terzo;
se anche quest’ultimo non risulta conforme, & disposta I'esclusione dall'lGP dell’intero lotto. Per la

determinazione del pH non & previsto il prelievo di campioni da inviare al laboratorio.

4.2.1 Determinazione del pH

Il pH & definito dalla relazione pH = -log10aH+, dove aH+ & l'attivita degli ioni idrogeno.
La procedura si applica a prodotti carnei aventi valori compresi nel campo di pH 4,0 + 7,0.

Principio del metodo

Il pH viene misurato in campo, per via potenziometrica, utilizzando come sensore un elettrodo a
infissione.

La determinazione della misura del pH del salume deve essere preceduta da un’operazione di

verifica dello stato di taratura con due soluzioni tampone di riferimento a pH noto (pH7 — pH4).

Descrizione della procedura

Contestualmente al controllo dell’aspetto al taglio, sul salume sottoposto al controllo procedere alla
determinazione del pH.

Accendere il pH-metro e seguire le istruzioni riportate nel manuale d’uso per effettuare la verifica di
taratura a pH7 e pH4, sciacquare I'elettrodo con acqua e procedere alla determinazione della misura

mediante infissione dell’elettrodo nellimpasto del salume, in corrispondenza della sezione di taglio.

Prestare attenzione affinché il setto dell’elettrodo di misura sia completamente infisso nel salume.
Effettuare la misura del pH come riportato nel manuale di istruzioni dello strumento in dotazione.
Quando il valore si & stabilizzato registrare la lettura sul Rapporto di controllo.

Effettuare la prova in doppio.

Riportare il valore del pH come media di due determinazioni eseguite sul medesimo salume.
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Al termine della prova pulire l'elettrodo con un pezzo di ovatta imbevuta di alcool etilico e
successivamente lavare I'elettrodo con acqua. Conservare I'elettrodo nel suo protettore contenente

la soluzione KCI 3M.

Criteri e/o requisiti per I’approvazione
La differenza tra i risultati di due determinazioni condotte simultaneamente in un breve intervallo di
tempo dallo stesso operatore sullo stesso salume, deve essere:

r < 0.04 Unita di pH

Se la ripetibilita & soddisfatta si assume come risultato la media aritmetica dei risultati delle due
prove:
(pH1+pH2) / 2

Dove:
pH1 lettura della prima determinazione
pH2 lettura della seconda determinazione

Se laripetibilita non & soddisfatta ripetere le determinazioni.

Il salume si giudica “conforme” solo se il risultato € compreso fra 5,0 e 6,0 (estremi inclusi). La
valutazione deve tenere conto anche dell'incertezza di misura strumentale che & stata stimata pari
a 0.10 unita di pH.

5 PRELIEVO DEL CAMPIONE
Dal lotto identificato vengono prelevate 4 aliquote: tre delle quali verranno destinate al laboratorio di
analisi accreditato a fronte della norma UNI CEl EN ISO/IEC 17025, la quarta sara lasciata a

disposizione dell’azienda.

Le aliquote vengono confezionate sottovuoto, identificate con Numero di Protocollo IFCQ e data di

prelievo e conservate ad una temperatura inferiore ai 15°C fino al momento dell’analisi.

In sede di acquisizione del campione I'operatore IFCQ deve compilare il Rapporto di Prelevamento
in ogni sua parte al fine di garantire la rintracciabilita del campione prelevato e deve riportare

I'esplicita indicazione: “Lotto in attesa dell’esito delle analisi” o dicitura equivalente.
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6 CONSERVAZIONE E TRASPORTO DEL CAMPIONE
Subito dopo il prelievo il campione deve essere confezionato in sacchetto plastico sottovuoto e posto

in contenitori che garantiscano una temperatura interna a pieno carico < 15 °C, quali:

¢ FRIGORIFERO portatile, alimentato dalla batteria dell’'automezzo;
o BORSA TERMICA, provvista di piastre eutettiche o ghiaccio, in quantita proporzionale al

volume complessivo ed alla quantita dei campioni contenuti.

La temperatura prescritta va rigorosamente osservata dal momento del prelievo del campione al

momento della consegna dello stesso al laboratorio di analisi.

La fase di trasporto al laboratorio di analisi deve essere monitorata tramite I'utilizzo di termometri
che registrino i valori di minimo e massimo. Le registrazioni della temperatura avvengono mediante

inserimento di sonde termometriche nel frigo insieme ai campioni.

Come garanzia del soddisfacimento della temperatura di trasporto lispettore incaricato del
campionamento registrera i valori di T° min e T° max con apposito timbro sul modulo cartaceo di

consegna dei campioni al laboratorio di analisi e ne inviera copia in sede a IFCQ.

Nella stagione estiva, gli strumenti di conservazione devono rimanere aperti il meno possibile e per

il tempo strettamente necessario all’introduzione del campione.

Dopo il prelevamento, o comunque quando se ne ravvisi la necessita, il/la frigorifero/borsa termica

devono essere puliti con soluzioni detergenti ed asciugati.

7 DOCUMENTAZIONE DI ACCOMPAGNAMENTO
| campioni devono essere accompagnati da un “Rapporto di prelevamento” riportante i dati necessari

per le attivita di Laboratorio:

o data prelievo

o nominativo dell'incaricato al prelievo

o ragione sociale dell’azienda presso cui si provvede al prelevamento del campione
o codice identificativo dell’azienda

o numero di campioni prelevati

o identificazione del campione — lotto — pezzatura

o numero di protocollo IFCQ

o firma
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Il lotto dal quale é stato prelevato il campione di finocchiona non pud essere utilizzato ai fini della
IGP fintanto che non viene emessa I'attestazione dei parametri analitici con esiti conformi ai requisiti

disciplinati.

Il Rapporto di prelevamento, inoltre, pud servire ad annotare qualunque situazione anomala o

segnalazione utile.

8 CRITERI E/O REQUISITI PER L’APPROVAZIONE

Al fine del rilascio del giudizio di idoneita definitivo sul dato analitico riportato sul Rapporto di Prova,
IFCQ considera esclusivamente l'incertezza di misura che, in base alla norma UNI CEI EN ISO/IEC
17025, & associata al dato relativo a ciascuna denominazione riportata sul medesimo Rapporto di
Prova. Il dato analitico rilevato a seguito delle analisi di laboratorio & conforme se almeno uno dei
valori dell'intervallo dell'incertezza di misura rientra tra i valori di conformita disciplinati. L’intervallo
dellincertezza di misura si ottiene addizionando o sottraendo l'incertezza di misura indicata nel
rapporto di prova al dato analitico riscontrato dal laboratorio. Non sono ammessi arrotondamenti dei
valori analitici del referto.

La validazione del dato ai fini dell'applicazione del Piano di Controllo e della conformita della prova
€ operata dal Valutatore Risultato Prove o da suo sostituto mediante emissione di un “Rapporto Di
Valutazione Prova” per la sussistenza dei requisiti di conformita previsti dal Disciplinare.

L’Azienda interessata € informata dell’esito mediante I'invio del Rapporto di Valutazione Prova-

In caso di non conformita analitica, I'azienda pud chiedere entro 5 giorni lavorativi dal ricevimento
del Rapporto di Valutazione Prova la revisione dellanalisi sullunita campionata come
controcampione, previa presentazione di un Rapporto di prova che attesti che il risultato ottenuto
dall'analisi effettuata sull'aliquota in proprio possesso sia conforme ai parametri dettati dal

disciplinare di produzione.

In tal caso IFCQ informera I'operatore circa la data e I'ora in cui il campione verra avviato all’analisi
di revisione e I'azienda potra prendere contatti con il laboratorio per poter assistere alla ripetizione

analitica. L’esito della ripetizione avra valore definitivo.

Nel caso in cui le prove confermino esiti non conformi, all’azienda verra notificato il corrispondente
accertamento e trattamento di non conformita e il lotto di produzione non potra essere destinato al
circuito dellIGP.

| costi relativi alla ripetizione dell’analisi saranno attribuiti alla parte soccombente.
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9 RESPONSABILITA’
IFCQ provvede alla formazione dei propri operatori e trasportatori addetti al prelievo secondo quanto

previsto dalla presente procedura.



