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Napoli, 5 luglio 2021 –Le importazioni ed esportazioni dei prodotti dell’industria cerealicola sono 
da sempre in aumento essendo questi alla base della fabbricazione di pasta e prodotti da forno 
molto consumati in Italia e all’estero.  
 
Il laboratorio chimico ADM di Napoli analizza tali merci al fine di valutarne le caratteristiche 
chimico-fisiche inerenti la genuinità e la rispondenza ai requisiti qualitativi minimi specificati 
dalla norma (Reg. UE 642/2010 s.m.). 
 
Il frumento tenero e duro, la segala, l’orzo ed il granturco per essere correttamente classificati in 
alta, media e bassa qualità, richiedono la determinazione del tenore percentuale di difettosità e 
impurezze, essendo questo uno dei requisiti specificatamente richiesti per la corretta 
attribuzione del giusto tributo. 
 
Altri parametri analitici specificanti la classifica quali: il contenuto in proteine, la determinazione 
del peso specifico di tipo ettolitrico, il tenore di umidità e l’indice di caduta di Hagberg, 
vengono determinati applicando metodiche ufficiali ed accreditate mediante l’utilizzo di 
strumentazione altamente specifica. 
 
 

 


