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Editoriale

N. Merendino

La cattiva informazione sulla questione dell’alcol

Recentemente sul quotidiano il Giornale (numero del 22 Marzo 2017), ci troviamo davanti ad un arti-
colo, a firma Maria Sorbi, dallo stupefacente titolo: “quando l’alcol fa bene alla salute. Come curarsi
con vino e birra”. Questo a dimostrare che, a volte, la cattiva informazione rischia, in un colpo solo,
di confondere il consumatore sul corretto stile alimentare. E per questo che sia gli organi di vigilanza
che le societa scientifiche non debbono mai abbassare la guardia riguardo a queste questioni. In par-
ticolare la Societa di Scienza Alimentazione (SISA) ha prontamente risposto a tale erroneo messaggio
giornalistico con la lettera del suo Presidente, diretta al direttore del Giornale, che riporto di seguito:

“Gentile Direttore, leggendo I'articolo a firma di Maria Sorbi, sul Giornale di ieri, dallo stupefacente
titolo: “quando l'alcol fa bene alla salute. Come curarsi con vino e birra”, mi riesce molto difficile
comprendere le ragioni di una comunicazione cosi poco attenta alla salute del consumatore, che tende
a promuovere il consumo di bevande alcoliche in barba ad ogni raccomandazione di salute pubblica
e ad ogni sforzo degli organi sovranazionali, come 'OMS, che hanno fatto della lotta al consumo di
alcol uno dei quattro punti cardine della prevenzione e della promozione della salute dei cittadini. Gli
altri tre sono la lotta contro il tabacco, I'attenzione alla dieta e la promozione dell’attivita fisica.
Qualsiasi bevanda alcolica, di qualsiasi tipo, di qualsiasi colore e di qualsiasi gradazione contiene
un cancerogeno, l"alcol etilico, cancerogeno iscritto nella lista dei cancerogeni di tipo 1, vale a dire
sicuramente cancerogeni per I'uomo, e a nulla servono a mitigarne gli effetti quelle quattro molecole
che spesso vengono chiamate come scusante per un consumo moderato. E ampiamente dimostrato
che non hanno effetto e comunque quelle stesse sostanze le possiamo trovare, in concentrazione ben
superiore, in altri alimenti che non contengano cancerogeni, come i frutti di bosco. Il codice europeo
contro il cancro (https://cancer-code-europe.iarc.fr/index.php/it/) parla abbastanza chiaro quan-
do al punto 6 dice: “se bevi alcolici di qualsiasi tipo, limitane il consumo. Per prevenire il cancro e
meglio evitare di bere alcolici”. E i LARN, il riferimento italiano che riporta gli apporti consigliati di
nutrienti e di energia per la popolazione italiana, prodotti dalla SINU, Societa Italiana di Nutrizione
Umana (www.sinu.it), definisce a rischio qualsiasi consumo bevande alcoliche, basso rischio per un
consumo basso, alto per un consumo alto. Tra I’altro il limite di 40 grammi per I'uomo e 25 per la
donna non si capisce da dove derivi. Il consumo a basso rischio di alcol e stabilito in quantita infe-
riori a 20 grammi al giorno per 'uomo e 10 per la dona. Ci sono documenti scientifici di consenso e
posizioni delle diverse istituzioni che definiscono il consumo a basso rischio ed ¢ ora di finirla con la
storia che il problema é legato all’abuso o al consumo di superalcolici. In Italia, che ci piaccia o meno,
il maggiore contributore all’apporto complessivo di alcol ¢ il vino, seguito dalla birra. Non altre be-
vande. Chiunque faccia promozione di bevande alcoliche, in qualunque modo, anche con messaggi
come questo pud essere ritenuto responsabile dei possibili danni alla salute di un consumatore in-
dotto al consumo di alcol, non avvertito dei possibili rischi, che magari andra incontro ad un cancro
alcol-correlato. Ma c’é di pit. Una sentenza dell’Alta Corte di Giustizia Europea, 6 settembre 2012,
ha espressamente diffidato ad usare elementi rivolti a vantare proprieta salutistiche e/ promuoverne
il consumo (in questo caso nell’etichettatura di bevande alcoliche). E che dire poi delle calorie inutili
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e vuote apportate dalle bevande alcoliche che, come tutte le calorie liquide vengono poco percepite
dall’organismo, che non ¢ in grado di controregolare gli apporti di altre calorie. Ma quand’anche lo
facesse sostituirebbe calorie utili con calorie inutili (e dannose oltretutto).

Ci sono fior di documenti di consenso e raccomandazioni su temi cosi sensibili che non ha senso
non servirsene. Questa mia lettera vuole quindi essere un invito alla collaborazione su temi quali
’alimentazione, cosi sensibili e delicati per I'informazione dei consumatori.

La mia societd, la SISA, sara ben lieta di essere ascoltata”.

Testo di Andrea Ghiselli

Presidente SISA

Societa Italiana di Scienza dell’ Alimentazione
www.sisalimentazione.it
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Riassunto

Obiettivo: Contestualizzare e interpretare i dati di consumo alimentare in base al grado di istruzione,
condizione sociale e posizione lavorativa per indagare sulle cause dei comportamenti e delle scelte
alimentari.

Metodi: Analisi di dati secondari da banche dati esistenti; elaborazione dati relativi all’andamento
dei prezzi medi degli alimenti, livelli di consumo di frutta e ortaggi, costi economici e sociali della
obesita. Frutta e verdura sono interpretati come indicatori di dieta sana, mentre bevande contenenti
zucchero e dolci sono indicatori di una dieta lontana dalle raccomandazioni nutrizionali.

Risultati: 1l prezzo di frutta e ortaggi ha avuto un progressivo aumento, mentre il prezzo di bevande
e dolciumi ha registrato una riduzione parallela. In Italia i consumi di ortofrutta si sono ridotti anche
pitt di quanto osservato in altri Paesi Europei. Il basso consumo di frutta e verdura € un determinante
importante della obesita la quale ha costi sociali molto elevati. In Italia il costo dell’obesita incide per
il 6,7% della spesa sanitaria. Livello di istruzione, reddito ed eta sono determinanti della scelta del
consumo di frutta e verdura, per cui i gruppi di popolazione piti colti e pilt abbienti avrebbero anche
una dieta pitt sana.

Conclusioni: 1l disagio sociale e quello economico sono associati a scelte alimentari non conformi
con le raccomandazioni nutrizionali. La promozione del consumo di frutta e verdura & una strategia
che ha il doppio vantaggio di favorire la produzione e avere un impatto positivo sulla salute, anche
riducendo la spesa sanitaria.

Parole chiave: Frutta e verdura, determinanti delle scelte alimentari, impatto socio-economico,
obesita.

Abstract

Objective: Contextualise and interpret the food consumption data, based on the educational level, social
conditions and professional level in order to discovery behavioural causes of food choices” determinants.
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Methods: Secondary data analysis from existing databases; elaboration of data on food prices, levels
of consumption of fruit and vegetables, economic and social costs of obesity. Fruit and vegetables
were considered as indicators of healthy diet, while soft drinks, sweets, and cakes are indicators of a
diet not adherent to nutritional recommendations.

Results: The price of fruit and vegetables showed a progressive increase, while soft drinks, sweets
and cakes showed a parallel reduction. In Italy fruits and vegetables consumption decreased more
than other European Countries. Low fruit and vegetable intake is a key determinant of obesity that
has very high social costs. In Italy cost of obesity account 6,7% of health costs. Educational level, in-
come and age influence propensity toward the selection of fruit and vegetable with the results that a
cultured and wealthy group of population has also a healthy diet.

Conclusion: Social disadvantages and economic constraints are associated with poor food choices
not adherent to nutritional recommendations. The promotion of fruit and vegetable consumption is
a strategy that has double benefit encourage the production and have a positive impact on health,

including reducing the costs of obesity and non-communicable diseases.

Key words: Fruit and vegetables, food choices determinant, social and economic impact, obesity.

Introduzione

La frutta e gli ortaggi sono alimenti importanti
per una dieta corretta, sana ed equilibrata. Tali
alimenti sono a basso contenuto calorico e fonte
di vitamine, minerali, fibre, zuccheri e di compo-
sti bioattivi come i polifenoli e altre molecole im-
portanti per la salute (EUFIC, 2012). Nonostante
siano noti i benefici derivanti dal loro consumo,
nell’ultimo decennio, in Italia, il consumo di
prodotti ortofrutticoli ha subito una contrazione.
Tale contrazione é attribuibile sia ad errate abitu-
dini alimentari, diffuse tra la popolazione, sia al
perdurare della crisi economica che ha determi-
nato un aumento dei prezzi di questi prodotti e
la relativa riduzione del potere di acquisto delle
famiglie.

II trend negativo dei consumi si ripercuotereb-
be direttamente sul sistema economico del com-
parto produttivo del settore ortofrutticolo, settore
strategico per I'agricoltura italiana che secondo
I'ISTAT, (censimento agricoltura 2010 - http://
dati-censimentoagricoltura.istat.it/Index.aspx),
e costituito da circa 450.000 aziende (30,5% del
totale delle aziende agricole), con oltre 850.000
ettari in coltura, e costituisce il 7% della Super-
ficie Agricola Utilizzata (SAU). La produzione
ortofrutticola ha quindi un ruolo di primo piano
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in ambito nazionale con chiare ripercussioni sul
PIL, sullo stato occupazionale, anche in conside-
razione del valore aggiunto derivato dagli aspetti
ambientali, paesaggistici e territoriali. A confer-
ma di cid, secondo le stime ISTAT, la produzione
di ortaggi e frutta copre pit di un quinto (22%)
della Produzione Lorda Vendibile (PLV) di tutto
il comparto agricolo, con un valore economico di
12,8 miliardi di euro.

La contrazione dei consumi di frutta e verdura,
registrata negli anni, puo trovare attinenza con
la progressiva riduzione del potere di acquisto
delle famiglie, sommata all’andamento medio
del prezzo di frutta e verdura, che negli anni ha
registrato valori nettamente al di sopra rispetto
all’andamento medio dei prezzi degli altri gene-
ri alimentari. I ritmi di vita moderni unitamente
all’offerta alimentare, sempre pitt globalizzata,
determinano lo sviluppo di abitudini alimentari
non conformi alle raccomandazioni nutrizionali,
con un allontanamento progressivo dal consu-
mo di alimenti propri di una dieta salutare come
definito dalla Organizzazione Mondiale per la
Sanita (http:/ /www.who.int/ mediacentre/fact-
sheets/fs394/en/). Cido & particolarmente vero
nelle classi sociali pit disagiate. Condizioni so-
ciali, di marketing e gusti personali, oltre ad ave-
re effetti dimostrabili sul volume complessivo
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di produzione e vendita del comparto ortofrut-
ticolo, hanno anche un significativo impatto sui
costi sociali, in particolare, sui costi del sistema
sanitario nazionale. Infatti, il basso consumo di
frutta e verdura & un fattore di rischio per molte
malattie cronico-degenerative quali quelle car-
diovascolari, l'ictus ed alcune forme di tumori
(INRAN, 2004). Inoltre, le popolazioni che con-
sumano poca frutta e verdura sono anche quelle
maggiormente esposte alla insorgenza della obe-
sita. Per queste ragioni le Linee Guida alimenta-
ri di tutti i Paesi, inclusa I'Italia (INRAN, 2003),
raccomandano un incremento del consumo di
questi alimenti, quale efficace strategia preven-
tiva nei confronti di tali patologie.

Scopo del lavoro

Obiettivo del presente lavoro e I'esame dei de-
terminanti economici e sociali che hanno effetto
sui comportamenti alimentari ed il loro impatto
in termini di costi sociali. Per tale scopo, i consu-
mi alimentari nazionali e i dati di disponibilita
alimentare sono stati contestualizzati e analiz-
zati in base al grado di istruzione, condizione
sociale e posizione lavorativa. Questa analisi dei
dati ha permesso di delineare quali determinanti
sociali e economici influenzano il comportamen-
to alimentare e le scelte che ne conseguono.

Lo studio ha analizzato i livelli di consumo di
frutta e ortaggi quali indicatori di una dieta sa-
lutare.

Materiali e metodi

Questo studio si ¢ basato sull’elaborazione di
dati statistici relativi all’andamento dei prez-
zi medi di diversi beni alimentari, dei livelli di
consumo di frutta, verdura e ortaggi e dei costi
economi e sociali dell’obesita in Italia.

E stata effettuala un’analisi dei dati secondari,
ossia di dati raccolti per obiettivi diversi da quelli
del presente lavoro. Sono state analizzate le ban-
che dati pubblicate dall'ISTAT, NOMISMA, oltre
che gli studi pubblicati da UE, OMS e INRAN e
ISS. Questo metodo di analisi combinata di pit

banche dati ha permesso di confrontare il consu-
mo medio di frutta e verdura, oltreché osservarne
il trend in base ai prezzi medi al consumo ed in
base all'incidenza di obesita della popolazione.
Inoltre i consumi di frutta e ortaggi sono stati ca-
tegorizzati in base alle classi di eta, titolo di studio
e reddito.

Relativamente allo studio dei prezzi sono stati
presi come riferimento frutta e verdura, conside-
rati come alimenti particolarmente salutari (in-
dicatori di una dieta sana), e bevande contenenti
zucchero e dolciumi, considerati come estremi di
alimenti “non salutari” (indicatori di una dieta
sbilanciata).

II contesto sociale di riferimento e stato defini-
to attraverso l'analisi delle banche dati ufficiali
appartenenti alle serie storiche pubblicate sul
portale dell'ISTAT. L'elaborazione grafica dei
dati e stata eseguita con Office Excel.

Risultati

Trend storico dei prezzi medi ed attitudine al

consumo della popolazione

La Figura 1 mostra I'andamento percentuale dei
prezzi al consumo di frutta e verdura (indicato-
ri di una dieta sana) e di alcuni beni alimentari
considerati indicatori di una dieta sbilanciata
(bevande zuccherate e dolci), registrato negli
anni 1996-2010.

L’'analisi evidenzia come il prezzo medio del-
la Frutta ha registrato negli anni di rifermento
andamenti oscillatori, segnando un picco di
massimo incremento del prezzo medio nel 2002
(+8,2%) ed il picco di massima diminuzione nel
2005 (-5,3%); dal 2005 i prezzi medi di questi pro-
dotti mostrano un trend di incremento costante
che si arresta nel 2010, in cui i prezzi medi scen-
dono di circa 4 punti percentuali al di sotto del
riferimento del 1996. Anche il prezzo medio de-
gli Ortaggi mostra un andamento simile a quello
della Frutta, con un picco di massimo incremen-
to nel 2002 piu elevato rispetto a quello rilevato
nello stesso anno dal prezzo medio della Frutta
(+10,7%) e un picco di diminuzione del prezzo
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Figura | —Variazione dei prezzi reali al consumo di alcuni prodotti alimentari, indagine condotta in Italia
nel periodo 1996-2010, ed espressa in percentuale rispetto all’anno di inizio dell'indagine (1996 =100).
Elaborazione personale da fonte ISTAT, prezzi reali al consumo
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medio meno evidente rispetto a quello della Frutta
(-1,9%). Negli stessi anni, i prezzi medi degli ali-
menti quali: Dolciumi e Bibite, ricchi in zuccheri e
con profilo nutrizionale “non desiderabile”, mo-
strano un andamento del valore medio abbastanza
costante con picchi di variazione, sia di incremen-
to che di diminuzione del prezzo medio, meno
accentuati. E importante notare come negli anni
in cui Frutta e Ortaggi hanno rilevato un importan-
te aumento dei prezzi medi (anni 2005 e 2008), il
prezzo medio di Bevande e Dolciumi ha mantenuto
medie sempre inferiori a quelle determinate dalla
media del prezzo di tutti gli altri alimenti. Inoltre,
¢ interessante focalizzare l'attenzione sull’anda-
mento dei prezzi medi registrato tra il 2008 e il
2010, anno in cui la crisi economica si @ manife-
stata in maniera cruenta: i prezzi medi di Frutta
e Verdura hanno registrato un aumento, mentre
quelli di Dolciumi e Bibite hanno registrato un’ul-
teriore diminuzione. Come anche evidenziato da-
gli studi condotti da Nomisma, tale situazione ha
comportato in Italia, dal 2000 ad oggi, una riduzio-
ne dei consumi di frutta e verdura pari a circa 1,7
milioni di tonnellate (-18%) che corrisponde a una
riduzione di circa 17 chilogrammi pro-capite con
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una media di 1,5 chilogrammi in meno ogni anno.
Questo trend & rimasto costante dal 2000 al 2014,
anche se & da evidenziare che il picco di massima
riduzione é stato registrato nel 2008.

I consumatori italiani sono secondi solamen-
te agli spagnoli nel consumo di frutta e verdura.
Questi ultimi hanno un consumo pro-capite di
1794 chilogrammi annui, equivalenti a 490 gram-
mi giornalieri. In Svizzera, Germania, Regno Unito
e Francia i consumi sono inferiori, rispettivamente,
intorno a 106 chilogrammi annui (equivalenti a 290
grammi giornalieri), 104 annui (equivalenti a 280
grammi giornalieri), 99,6 chilogrammi annui (equi-
valenti a 270 grammi giornalieri) e 85,2 chilogram-
mi (equivalenti a 230 grammi giornalieri).

Il calo dei consumi e avvenuto anche in altri
Paesi europei come risulta da un’indagine di
Nomisma (da fonte S. Zucconi, FOCUS ON 16
gennaio 2015, Nomisma 2015) (Figura 2). Se si
considera come valore di riferimento il consumo
del 2000, negli anni intercorsi fino al 2013, il va-
lore dei consumi pro-capite di frutta e verdura si
¢ ridotto, oltre che in Italia, anche in Germania
e Svizzera, mentre un aumento e avvenuto in
Francia e in Gran Bretagna (Figura 2).
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Figura 2 —Trend di lungo periodo dei consumi pro-capite di frutta e verdura, rapportati alla quantita
pro capite di frutta e verdura consumati nel 2000 (posta pari a 100). L'analisi del confronto & stato effettuato
per i consumi avvenuti in Italia e altri Paesi europee nel periodo 2000-2013 (da fonte S. Zucconi, FOCUS ON
16 gennaio 2015, Nomisma 2015) (http://www.nomisma.it/images/FOCUS-ON/201501 | 6-FOCUS-ON.pdf)
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Il minore consumo di frutta e verdura & un de-  Dbesita, sostenuti dagli Stati membri, ammontava

terminante importante dell’obesita, la quale, a circa 59 miliardi di euro I'anno.
conta costi sociali molto elevati. Infatti, dall’ ulti- In Italia nel 2005 i costi diretti e indiretti annui

Figura 3 — Evoluzione della spesa sanitaria del rapporto sul PIL nel periodo 1992-2010 e proiezione al 2050
(Rapporto Meridiano Sanita 201 |, The European House-Ambrosetti, 201 |)
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attribuibili a sovrappeso e obesita, sono sta-
ti stimati in 22,8 miliardi di euro 1’anno, il 64%
dei quali, per ospedalizzazioni (Studio SPESA,
2005). Nel 2009, la Scuola Superiore Sant’Anna
ha stimato 'impatto del costo sociale dell’obesita
in Italia in 8,3 miliardi di euro, pari a circa il 6,7%
della spesa sanitaria pubblica (Rapporto Meri-
diano Sanita 2011, The European House-Ambro-
setti, 2011). Ipotizzando una vita media attesa
della persona obesa di 75 anni, lo stesso studio
ha stimato in circa 100 mila euro aggiuntivi il co-
sto sociale totale di un diciottenne obeso rispetto
a un coetaneo normopeso nel corso della propria
vita. L'evoluzione del rapporto della spesa sani-
taria pubblica sul PIL ¢ riportata nella Figura 3
(Rapporto Meridiano Sanita 2011, The European
House-Ambrosetti, 2011). La proiezione al 2050
di questi dati mostra come, restando costanti gli
attuali tassi di obesita, i costi della spesa sanita-
ria nazionale potrebbero arrivare ad incidere per
un 9,7% del PIL con una aumento della spesa del
2%. In termini assoluti cio si traduce in 9,8 mi-
liardi di euro in pit. Tali calcoli conducono ad
una stima del costo complessivo per il periodo
2010-2050 di 347,5 miliardi di euro, in caso di
mantenimento di un profilo epidemiologico del-
la obesita in crescita ai tassi attuali.

Ipotesi del legame tra la condizione
sociale e i consumi alimentari

La relazione causale esistente tra lo scarso con-
sumo di frutta e verdura e incidenza di alcune
patologie croniche, tra cui l'obesita, soprattut-
to in eta evolutiva (6-11 anni), & un dato molto
consolidato (WHO, 2008). E interessante nota-
re come determinati stili e comportamenti ali-
mentari sono associati all’appartenenza sociale
e culturale del singolo e/o del nucleo familia-
re. Cio suggerisce che, pur esistendo diversi
percorsi che inducono le persone ad effettuare
determinate scelte alimentari, la disponibilita
finanziaria puo incidere consistentemente sulla
scelta. Anche la capacita culturale di associare
il benessere al tipo di alimentazione puo condi-
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zionare il consumo dei prodotti alimentari. Nel
bambino, pero, questa associazione pud essere
condizionata sia dagli insegnamenti scolastici
che dalla famiglia. Come riportato in Tabella 1,
piu alto é il livello di istruzione maggiore e il
consumo di frutta e verdura nella popolazione
adulta (ISTAT, 2015).

Importante é l'analisi della distribuzione geo-
grafica dei consumi di frutta e verdura in Italia;
dai dati pubblicati dal Ministero della salute nel
rapporto ISTISAN (2014), i consumi sono mag-
giori in alcune aree del Nord Italia rispetto ad
aree del Centro e del Sud Italia. Tuttavia, e dif-
ficile avanzare ipotesi che possano spiegare tale
comportamento, poiché le indagini non entrano
nel dettaglio delle motivazioni delle scelte.

La posizione professionale dei consumatori e
anch’essa un elemento determinante che condi-
ziona l'attitudine al consumo di questi prodot-
ti. Nella Tabella 1 ¢ riportata la proporzione di
individui che consuma verdura, ortaggi e frutta
almeno una volta al giorno, classificata anche
in base alle condizioni professionali. Le condi-
zioni sociali hanno un importante influenza sui
consumi. Infatti considerando il sottogruppo
dei non occupati, si osservano delle interessanti
differenze: il 92,4% dei pensionati (ritirato/a dal
lavoro) consuma frutta e verdura almeno una
volta al giorno, mentre solamente il 74,9% dei
disoccupati in cerca di prima occupazione, con-
suma frutta e verdura almeno una volta al gior-
no. Tra gli occupati i dirigenti, gli imprenditori
e i liberi professionisti, 1'86,7% consuma frutta,
verdura e ortaggi almeno una volta al giorno;
tra gli operai tale frequenza del consumo scende
all’82,1%. Tra gli studenti, classificati dall'ISTAT
tra i non-occupati, solamente il 78,1% consuma
frutta, verdura e ortaggi almeno una volta al
giorno. Cio indicherebbe che la propensione al
consumo di questi prodotti & legata alla dispo-
nibilita finanziaria (classi salariali di reddito piu
alte) e ad una disponibilita finanziaria sicura
(la pensione). Disoccupazione e reddito minore
conducono a scelte alimentari meno in linea con
le raccomandazioni nutrizionali. Laltra variabile
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importante da tenere presente é la disponibilita
di tempo. Come mostra la Tabella 1, il maggior
consumo di verdura avviene tra i pensionati e le
casalinghe, ossia tra coloro che hanno pitt tempo
da dedicare alla preparazione dei pasti. Questo
e tanto pitt vero se consideriamo che la frutta e
il prodotto vegetale maggiormente consumato.
Il consumo di frutta aumenta nelle classi sociali
abbienti e tra i giovani, studenti o disoccupati in
cerca di primo lavoro. Gli studenti, pur essendo

portatori di un livello alto d’istruzione, scelgono
gli alimenti piut facili da consumare. Risultano
quindi evidenti relazioni articolate non univoche
legate alle diverse classi di eta e livello di istru-
zione nell’attitudine e nella preferenza di scelta
relativa alla frutta e verdura.

Come mostrato in Tabella 3 il consumo di frut-
ta e verdura aumenta all’aumentare del titolo di
studio e all’'aumentare dell’eta. Sopra i 65 anni il
92% della popolazione consuma frutta e ortaggi,

Tabella | — Consumo di frutta verdura e ortaggi secondo la condizione e posizione nella professione.

Tali consumi sono considerati per individui di eta superiore ai |5 anni,

valore per 100 persone con le stesse caratteristiche (da fonte ISTAT, 2015)

Persone di |5 anni e pit per consumo di alcuni cibi
Verdure, Persone di |5 anni e pit per
Verdure | Ortaggi Frutta ortaggi | porzioni di verdure, ortaggi o frutta
Tipo dato almeno | almeno | almeno o frutta consumate al giorno
una volta | una volta | una volta almeno
al giorno | al giorno | al giorno | una volta | da2a4 5 e piu
al giorno | Porzione | porzioni porzioni
Condizione e posizione
nella professione
Occupato 54,8 47,0 73,5 84,5 18,5 75,5 6,0
dirigenti, imprenditori, liberi
o 59,6 49,5 74,2 86,7 17,7 747 7,6
professionisti
direttivo, quadro, impiegato 55,6 48,6 74,1 84,9 17,9 757 6,4
Oceupato | e raio, apprendista 51,1 45,1 71,7 82,1 19,6 752 52
lavoratore in proprio,
coadiuvante familiare, 53,3 47,1 70,8 82,6 19,3 75,1 5,7
co.co.co.
casalinga-o 59,1 50,9 81,9 89,0 14,4 80,0 5,6
Studente 45,9 42,4 67 78,1 22 71,8 6,2
ritirato-a dal lavoro 62,8 51,5 86,5 92,4 12,2 83 48
in altra condizione 51,5 44,6 75,4 84,8 18,2 75,7 6,0
Non disoccupato
occupato alla ricerca
. 46,7 39,4 68,7 79,1 22,5 72,5 5,0
di nuova
in cerca di occupazione
occupazione
in cerca
di prima 40,7 39,1 67,6 74,9 21,2 74,5 43
occupazione
Totale 55,1 47,1 76,2 85,5 17,2 77,3 5,6
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mentre nei piti giovani (45-64 anni) questo va-
lore si abbassa all’88,1% diventando ancora
meno (81,2%) nella fascia di eta (25-44 anni) e
scendendo ulteriormente nei ragazzi e bambini
(75,2% nella classe di 6-24 anni). Il consumo di
frutta, verdura e ortaggi nel gruppo dei giova-
ni adulti (25-44 anni) e di 86,9% per coloro che
hanno diploma di laurea o post-laurea, propor-
zione piu elevata rispetto a coloro che hanno il
solo diploma (80,2%) o la licenza di scuola media
inferiore (78,9%). Negli anziani (>65 anni), indi-
pendentemente dal titolo di studio conseguito,
il consumo & generalmente piu alto, 95,8% nei
laureati, 93,8% nei diplomati, 91,8% in coloro
che hanno licenza di scuola media e il 91,1% di
coloro che hanno licenza elementare (o nessun
titolo di studio). Interessante & notare come il
consumo di sola frutta & pil1 elevato rispetto a
quello della verdura e che quest’ultima & consu-
mata dai soggetti in eta pili avanzata. La causa
di questa variabilita, puo essere legata ad una
maggiore accettabilita del prodotto frutta. Infat-
ti, la frutta & notoriamente un alimento di facile
trasporto e consumo, e, rispetto alla verdura, e

maggiormente preferita anche dai piti giovani in
virttt del sapore dolce. Tale ipotesi & confermata
anche dalla indagine nazionale sui consumi ali-
mentari in Italia (INRAN-SCAI 2005-06 Leclercq
et al., 2009). I risultati della rilevazione riporta-
ti nella Figura 4, confermano che il consumo di
frutta e verdura aumenta con I'avanzare dell’eta,
con una marcata differenza di genere. Infatti le
femmine presentano quasi sempre consumi di
frutta e ortaggi superiori rispetto ai maschi. I
consumi di frutta e verdura, negli anni, non sono
stati costanti (Tabella 2); confrontando le serie
storiche (Saba et al., 1990; Turrini et al., 2001) del
dato di rilevamento nazionale dei consumi ali-
mentari fatti in Italia a partire dal 1984, risulta
che il consumo di ortaggi ha subito una contra-
zione maggiore (-13%) rispetto al consumo di
frutta fresca (-9%), solo gli ortaggi da insalata
e surgelati hanno segnato un aumento del con-
sumo (+16%), tale andamento testimonia il pro-
gressivo cambiamento, avuto negli anni, degli
stili e comportamenti alimentari degli individui,
orientati al consumo pitt comodo e che richiede
meno tempo di preparazione.

Figura 4 — Modello statistico di consumo di alimenti per eta e sesso: consumo percentuale (in peso)

per ciascuna categoria di alimenti, stima quantificata sulla quantita totale di cibo consumato in Italia
(da fonte National Food Consumption Survey INRAN-SCAI 2005-06 Leclercq et al.,2009)
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Tabella 2 — Consumo medi giornaliero di frutta fresca, frutta secca, ortaggi e verdura fresca e surgelata

/pro-capite/die) e variazione % dei consumi di tali alimenti, variazione misurata tra le annualita di riferimento
gp p
(1984-1996), elaborazione personale dati 1984 (Saba et al.,1990) e dati 1996 (Turrini et al.,2001)

Tipo di alimento Rilievo annualita 1984 Rilievo annualita 1996 Differenza
(Saba et al. 1990) (Turrini et al., 2001) 1984-1996 (»)

Agrumi 52,9 36,9 -30
Frutta fresca e surgelata 171,5 156,8 -9

Frutta secca e conservata 29 2,2 -24
Pomodori da sugo 68,4 34,3 -50
Ortaggi da insalata e surgelati 69,6 81,0 +16
Verdura e ortaggi 101,5 88,0 -13

Tabella 3 — Consumo percentuale di frutta, verdura e ortaggi, considerati singolarmente e consumo

percentuale totale dei tre alimenti, i dati sono stimati sulla base della frequenza giornaliera del consumo

e distinti per classi di eta (per persone di 6 anni e piu) e per livello d’istruzione conseguito,

valore per 100 persone con le stesse caratteristiche (da fonte ISTAT, 2015)

Persone di 6 anni e pit per consumo di alcuni cibi
Verdure, Persone di 6 anni e piu per porzioni
§ Verdure Ortaggi Frutta ortaggi di verdure, ortaggi o frutta consumate
Tipo dato almeno almeno almeno o frutta al giorno
una volta al | una voltaal | una volta al almeno .
A ’ ’ . da2a4 5 e piu
giorno giorno giorno una volta | porzione o T
A porzioni porzioni
al giorno
Classe | Titolo di
di eta studio
6-24 anni | licenza
di scuola
clementare, 339 329 67,8 75,1 27,4 68,5 40
nessun
titolo di
studio
licenza
di scuola 40,4 38,5 62,6 73,1 24,3 71,5 43
media
diploma 45,5 42,3 67,9 77,6 21,5 72,1 6,4
laurea e 51,5 52,5 66,2 80,9 20,5 715 81
post-laurea
Totale 39,0 37,3 66,1 75,2 24,9 70,4 4.8
25-44 licenza
anni di scuola
| )
elementare 40,8 407 66,0 720 18,1 756 6,3
nessun
titolo di
studio
licenza
di scuola 46,8 42,0 68,0 78,9 22,0 73,2 4.8
media
diploma 50,8 43,5 68,3 80,2 20,7 74,3 5,0
|
aurea e 57,5 490 73,7 86,9 180 759 6.l
post-laurea
Totale 51,0 44,3 69,4 81,2 20,3 74,4 53
segue
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segue
45-64 licenza
anni di scuola
elementare, 538 46,8 77,7 85,2 15,9 782 59
nessun
titolo di
studio
licenza
di scuola 54,8 47,6 78,3 86,9 18,2 76,6 52
media
diploma 58,7 49,1 79.6 88,7 15,4 77.9 6.7
laurea e 64,6 52,4 80,6 916 14,9 75,8 9,3
post-laurea
Totale 57,6 48,8 79,1 88,1 16,4 77,1 6,5
65 anni e | licenza
piu di scuola
clementare, 60,3 49,7 85,0 91,1 14,2 818 40
nessun
titolo di
studio
licenza
di scuola 61,4 51,4 86,1 91,8 11,5 83,1 5,4
media
diploma 66,3 55,1 87,9 93,8 10,5 84,5 50
laurea e 70,0 55,7 89,6 95,8 9,6 81,3 9,1
post-laurea
Totale 62,2 51,4 86,1 92,0 12,7 82,5 48
6 annie | licenza
piu di scuola
elementare, 49,9 433 77,6 84,3 18,5 772 43
nessun
titolo di
studio
licenza
di scuola 50,9 449 73,8 82,8 19,0 76,0 5,0
media
diploma 54,7 46,7 74,5 84,4 17,5 76,7 58
|
aurea e 61,2 51,1 77,7 89,3 15,9 76,5 7.6
post-laurea
Totale 53,2 459 75,5 84,6 18 76,6 5,4
Discussione dito inferiore, nelle quali si evidenziano scelte di

Stili e comportamenti alimentari sono legati a
categorie occupazionali e livelli di istruzione
differenti. La capacita di spesa, ossia quanto &
possibile spendere per una categoria di alimen-
ti, incide molto sulle scelte alimentari. In questo
senso vanno letti i differenti trend dei prezzi
medi della frutta e della verdura e dei dolciumi
e delle bibite che negli anni hanno inciso sulla
scelta di spesa alimentare degli individui, so-
prattutto per quelle fasce di popolazione a red-
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acquisto di alimenti ad alta densita calorica. La
sola disponibilita di denaro non spiega perd un
fenomeno cosi complesso. Infatti, i determinan-
ti delle scelte sono molto articolati e includono
anche fattori sociali e pratici quali ad esempio
il tempo da dedicare alla preparazione del cibo.
Questo spiega la sempre maggiore preferenza
per i prodotti surgelati o pronti all'uso come ad
esempio frutta e ortaggi di IV e V gamma.
Dall'incrocio dei dati delle varie indagini
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emerge come il grado d’istruzione piu elevato
aiuta a porre l'attenzione verso stili di vita pitt sa-
lutari e induce a una maggiore consapevolezza e
attenzione verso cio che si mangia, indirizzando
la scelta e i comportamenti alimentari, verso ca-
tegorie di cibo piu aderenti alle raccomandazioni
nutrizionali. In questa ottica sono interessanti le
conclusioni che derivano da una coorte del Sud
Italia analizzata nello studio MOLI-SANI (Bo-
naccio et al., 2013) il quale ha confermato che le
classi sociali pit1 svantaggiate sono maggiormen-
te esposte a consumi alimentari, discostandosi
dal modello Mediterraneo. I dato interessante di
questo lavoro & quello scaturito dal tipo di ana-
lisi condotta che e stata in grado di discriminare
tra i gruppi di popolazione meno abbienti, quelli
pitt scolarizzati e di evidenziare come il fattore
culturale puo conferire una capacita di compen-
sazione degli errori delle scelte alimentari. In altri
termini € la combinazione poverta, scarsa istru-
zione e disagio sociale ad essere un determinante
di scelte alimentari sbagliate, mentre, un certo
grado culturale, anche in presenza di scarse risor-
se economiche, permette di fare scelte alimentari
piu vicine alle raccomandazioni nutrizionali.
Nel tempo, in Italia, i consumi pro-capite di
frutta e verdura si sono ridotti rispetto a quanto
rilevato in altri Paesi europei e questo, nonostan-
te 'elevata qualita di questi prodotti e la tradi-
zione di uno stile alimentare basato sulla dieta
mediterranea, ha nella componente vegetale una
delle sue caratteristiche principali. Mentre in Ita-
lia e in Svizzera il trend di consumo di frutta e
verdura e costantemente verso la riduzione, altre
nazioni quali Francia e Germania, che pure han-
no mostrato negli anni passati una riduzione dei
consumi, evidenziano pero un lieve incremento
negli ultimi anni, con una tendenza al recupero.
Nell’analisi dei determinanti delle scelte ali-
mentari dei consumatori restano molti punti da
approfondire. Come rilevano Lalluka et al. (2006)
e Braveman ef al. (2003), la ricerca in questo set-
tore ha bisogno di ulteriori approfondimenti so-
prattutto nella interpretazione delle variabili so-
cio-economiche. Spesso le ricerche confondono

istruzione, reddito e classe sociale, nonostante i
significati di queste variabili sono molto diversi.
Resta comunque valida la correlazione esisten-
te tra reddito, istruzione e scelta di determinati
alimenti con le disuguaglianze sociali, cattive
abitudini alimentari e conseguenti effetti sulla
salute in termini di maggiore incidenza di ma-
lattie cronico-degenerative, inclusa la obesita. Le
possibili cause, perd, hanno bisogno di maggiori
approfondimenti.

Conclusioni

Il quadro epidemiologico italiano della preva-
lenza della obesita, inquadrato secondo i dati di
consumo alimentare in termini di assunzione di
frutta e verdura e la sua relazione con condizio-
ni economiche e sociali permette delle riflessioni
conclusive pratiche. Basti ricordare che le scelte
in nutrizione, oltre ad avere un impatto sui costi
sanitari (abbiamo visto i costi dell’obesita), si ri-
flettono sulla produzione. In altri termini la pro-
mozione della frutta e la verdura, oltre ad avere
un riflesso sulla salute, fungerebbe anche da in-
centivo economico per il comparto ortofrutticolo
oggi in crisi.

La promozione di una dieta salutare dovrebbe
essere parte del sistema educativo, attraverso il
sistema scolastico che agisce da moltiplicatore
responsabile e ponte di raccordo con le famiglie.
Campagne d’informazione e sensibilizzazione
rivolte a bambini, genitori e insegnanti, accanto
a strumenti e politiche d'incentivazione al con-
sumo di frutta e verdura, possono essere fonda-
mentali per determinare un aumento del consu-
mo dei prodotti ortofrutticoli. Queste iniziative,
pero, non devono basarsi esclusivamente sull’in-
tercettazione dei bambini all’interno del contesto
scolastico, ma devono essere estese anche al con-
testo familiare e lavorativo dei genitori.
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Riassunto

I prodotti vegetali freschi sono raccomandati come componente costante dei pasti grazie al basso
contenuto calorico, ricchezza in vitamine, minerali, fibre e per I'attivita antiossidante di vari com-
posti fitochimici tra cui polifenoli, flavonoidi e steroli. Le indagini epidemiologiche e cliniche hanno
associato i ridotti rischi di diverse patologie, nonché di alcune forme di cancro, a una dieta ricca di
frutta e vegetali. L'evoluzione delle tecnologie alimentari hanno determinato la presenza sul mer-
cato di prodotti noti come “convenience foods”, ovvero alimenti con elevato contenuto di servizio. In
questa categoria rientrano i prodotti vegetali raggruppati sotto la denominazione di IV gamma che
presentano tutte le caratteristiche di freschezza del prodotto appena raccolto. Tali prodotti subiscono
ridotti interventi tecnologici e sono destinati al consumo diretto senza ulteriori manipolazioni prima
dell'uso. I vegetali di IV gamma rientrano nella definizione di “prodotti potenzialmente pericolo-
si”, in quanto presentano condizioni che, in alcuni casi, consentono lo sviluppo di microrganismi
indesiderati. Escherichia coli, Salmonella spp. e Listeria monocytogenes sono i patogeni piti comuni che
contaminano i vegetali freschi e quelli di IV gamma e sono tra i principali responsabili delle infezioni
derivanti dal consumo di questi prodotti. Tra le varie cause che possono portare alla contaminazione
dei prodotti, oltre al suolo, alle deiezioni degli animali domestici o selvatici e al confezionamento
inappropriato, la fonte di contaminazione pitl frequente e rappresentata dall’acqua di irrigazione,
veicolo di microrganismi patogeni enterici per I'uomo. A questa eventuale contaminazione microbica
primaria, di origine ambientale, spesso si aggiungono le inadeguate temperature di conservazione.

Abstract

Fresh vegetables are recommended for the daily diet because of their low caloric content, high amount
of vitamins, minerals and fiber. Furthermore, these foods are source of various phytochemical com-
pounds such as polyphenols, flavonoids and sterols exerting antioxidant activity. Some epidemiolog-
ical and clinical studies clearly showed that a diet rich in fruits and vegetables might reduce the risk
of some diseases, including some forms of cancer. Modern consumers pay a great attention to the
“convenience foods”, foods characterized by ease of consumption. In particular, ready-to-eat products
maintain almost all characteristics of fresh harvested products. These products are minimally pro-
cessed and do not undergo further manipulation before consumption. However, ready to eat vegeta-
bles might represent a potential danger for the human health due to the high risk of growth of unde-
sirable microorganisms. Bacteria belonging to the species Escherichia coli, Salmonella spp. and Listeria
monocytogenes are the most common food pathogens that contaminate fresh vegetables and ready to
eat vegetables. These microorganisms constitute one the most important causes of human infections.
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Besides the contamination deriving from the di-
rect contact with soil, the manure from domestic
or wild animals and the inappropriate packag-
ing, the most frequent source of contamination
by enteric bacteria is represented by the irriga-
tion water. The application of inappropriate tem-
peratures during storage determine the rapid in-
crease of microbial levels in fresh cut vegetables.

|. Introduzione

Gli ortaggi e la frutta sono rappresentati da or-
gani diversi delle piante che, dopo la raccolta,
possono essere destinati al consumo fresco o sot-
toposti ad un processo di trasformazione prima
del consumo. Con riferimento particolare agli
ortaggi, essi comprendono un’elevata varieta di
prodotti che, in base alla parte edule della pianta,
mostrano differenze sostanziali per caratteristi-
che strutturali, deperibilita, modalita di consumo
(previa o post-cottura) e caratteristiche igieni-
co-sanitarie (Bianco e Pimpini, 1990). La frutta e i
vegetali sono essenziali per una dieta bilanciata.
Le indagini epidemiologiche e cliniche hanno as-
sociato i ridotti rischi di malattie cardiovascolari,
cardiache coronariche, metaboliche e degenerati-
ve, nonché la prevenzione dell'insorgenza di al-
cune forme di cancro, a una dieta ricca di frutta e
vegetali (Chen et al., 2006; Dai et al., 2006; Zhang
et al., 2005 a,b). Questo dipende principalmente
dal loro contenuto in fibre, vitamine, minerali e
all’attivita antiossidante dei loro composti fito-
chimici, quali polifenoli, flavonoidi, steroli, ca-
rotenoidi, clorofilla, antociani, etc. (Andersen e
Jordheim, 2006; Siriamornpun et al., 2012). Infatti,
questi composti sono definiti bioattivi e sono in
grado di chelare ioni metallici (come il ferro e il
rame), donare idrogeno e combattere i radicali
liberi dannosi associati a malattie croniche, pro-
teggendo cosi tessuti e cellule umane da danni
ossidativi (Balasundram et al., 2006, Edge et al.,
1997; Heim et al., 2002; Johnson, 2002).

Negli ultimi anni, le abitudini alimentari dei
consumatori moderni sono sempre pilt orientate
alla praticita, velocita e semplificazione dei pro-
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cessi di manipolazione degli alimenti. Tuttavia, i
principi della dieta sana ed equilibrata costitui-
scono il fattore principale nella scelta dei cibi. In
questo contesto, i vegetali di IV gamma svolgono
un ruolo di grande rilievo. I prodotti vegetali di
IV gamma (quali minimally processed, ready to eat e
fresh cut products) sono definiti, secondo le norme
della Comunita Europea, come prodotti minima-
mente trasformati, cioe soggetti ad interventi tec-
nologici ridotti, utilizzabili per il consumo diretto
senza ulteriori manipolazioni o con manipola-
zioni minime (Alzamora et al., 2000; Codex Ali-
mentarius Commission, 2003) e, quindi, "aspetto
igienico-sanitario ricopre un’importanza fonda-
mentale. I prodotti di IV gamma sono utilizzabili
al 100% e le lavorazioni minime a cui vanno in-
contro consistono in lavaggio, taglio e confezio-
namento in contenitori di vario tipo, in genere
di plastica, talvolta a permeabilita selettiva per i
gas, eventualmente associati alla modificazione
dell’atmosfera interna (Alzamora et al., 2000; Co-
dex Alimentarius Commission, 2003). Il confezio-
namento avviene per offrire ai consumatori alta
convenienza, alto valore nutrizionale ed organo-
lettico (Corbo et al., 2010). La denominazione di
“IV gamma” (coniata in Francia) si inserisce in un
contesto di classificazione dei prodotti alimentari
secondo cui la I gamma si riferisce ai prodotti fre-
schi non lavorati, la II gamma comprende i pro-
dotti trasformati (che abbiano subito un processo
di stabilizzazione), III e IV gamma si riferiscono
ai prodotti semilavorati rispettivamente surgelati
e pronti per 1'uso, mentre la V gamma compren-
de tutti gli alimenti cotti o pre-cotti (Colelli e Elia,
2009). Il successo di questi prodotti ha determina-
to I'aumento dei volumi commercializzati e delle
tipologie di prodotti disponibili (Alvarez et al.,
2006). Tra le tipologie di prodotti di IV gamma
(Giovannetti, 2003) si annoverano: i “ready to eat”,
frutta singola o in preparazioni miste (macedo-
nie) da consumare direttamente; i “meals”, veri e
propri piatti a base di ortaggi freschi; gli “snacks”,
verdure crude in piccole porzioni fruibili “on the
g0” (letteralmente “da passeggio”); i “salad bars”,
interi scaffali assortiti con frutta e verdura taglia-
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ta e disponibili per il self-service (diffusi soprat-
tutto in Francia e Regno Unito); i “party trays”,
confezioni di maggiori dimensioni con miscele
di verdure con o senza condimento. Negli ulti-
mi anni, in Italia & stata registrata un’impenna-
ta nella crescita del comparto dei prodotti di IV
gamma, dovuta ai cambiamenti degli stili di vita
sempre pitl frenetici e di una maggiore attenzio-
ne verso una dieta pitt equilibrata (Ortofrutta ita-
liana/Dossier 2011). In Europa, nel 2008 il giro di
affari si e attestato intorno ai 700 milioni di euro
per arrivare a circa 3 miliardi di euro nel 2015. L'I-
talia e il secondo paese, dopo la Gran Bretagna,
per produzione di tali alimenti (www.ismeaser-
vizi.it). I consumi italiani pro capite sono i piti alti
in Europa (3,0 kg/ persona/anno) (www.zipmec.
eu). Nonostante il netto successo dei prodotti di
IV gamma, la vigente normativa, sia nazionale
che europea, non fornisce un’adeguata e soddi-
sfacente definizione circa i parametri igienico-sa-
nitari di questa gamma di prodotti ortofrutticoli.

2. Sistemi di produzione dei vegetali
di IV gamma

I vegetali di IV gamma sono sottoposti ad una o
piu operazioni unitarie, come riportato in (Fig.

1), prima del confezionamento. Le operazioni
principali consistono nel lavaggio/sanificazio-
ne, mondatura e taglio. Le operazioni prelimi-
nari a cui le materie prime vengono sottoposte
provocano alcuni danni meccanici e fisiologici
responsabili dell’'induzione e/o accelerazione
di reazioni chimiche ed enzimatiche. In segui-
to a tali reazioni, nella materia prima e/o negli
alimenti si manifestano fenomeni indesiderati,
quali perdita di consistenza dei tessuti, imbru-
nimento enzimatico, attacco microbico favorito
dalla percolazione dei liquidi cellulari e processi
di ossidazione causati dalla presenza di ossigeno
(Klein, 1987; Gil et al., 2006). Al fine di mantenere
inalterata la freschezza del prodotto e di incre-
mentarne il valore commerciale e la sicurezza
d’uso, & fondamentale tenere sotto controllo la
temperatura, ovvero il mantenimento della cate-
na del freddo, sia negli ambienti di lavorazione
che durante la commercializzazione (Colelli e
Elia, 2009). Gli standard qualitativi dei prodotti
finali hanno imposto lo sviluppo di sistemi col-
turali che consentono rapidita dei cicli, unifor-
mita di crescita, automazione di alcune opera-
zioni ed il rispetto di parametri igienico-sanitari
(Gonnella et al., 2002).

Figura | — Diagramma di flusso del ciclo di produzione dei vegetali di IV gamma
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Per ogni prodotto si possono riscontrare piccole
variazioni dal diagramma generale soprattutto
in relazione al tipo di tessuto edule.

I processo di trasformazione dei vegetali rac-

colti & rappresentato da fasi di lavorazione in
successione, ognuna delle quali deve soddisfare
precise esigenze tecniche, in modo da ottene-
re prodotti di qualita in grado di affermarsi sul
mercato (Rocculi et al., 2003).
Scelta della materia prima. La scelta della materia
prima é fondamentale, in quanto solo i vegeta-
li che rispondono a specifici requisiti qualitativi
possono subire la trasformazione in prodotti di
IV gamma. A tal proposito, i parametri princi-
palmente presi in considerazione sono il grado
di maturazione, la qualita microbiologica, la con-
sistenza, il residuo secco, 'acidita, il contenuto
in zuccheri, il colore e le caratteristiche organo-
lettiche. Il mancato rispetto di tali requisiti deter-
mina l'ottenimento di prodotti caratterizzati da
ridotti termini di conservazione.

Stoccaggio. La materia prima pervenuta nel luo-
go di trasformazione (preferibilmente entro 2 ore
dalla raccolta) deve essere mantenuta in celle di
refrigerazione (0-4°C) per un tempo massimo di
4 giorni, al fine di prevenirne il deterioramento.

Cernita e mondatura. La fase di cernita/monda-
tura consiste nell’allontanamento manuale delle
porzioni pill esterne o deteriorate del prodotto.
Tale operazione deve essere eseguita nel piu
breve tempo possibile, per evitare che porzioni
danneggiate del vegetale rimangano per lungo
tempo a contatto con la matrice da trasformare,
compromettendone la qualita.

Taglio. I vegetali da trasformare sono trasferiti
mediante nastro trasportatore alla macchina per
il taglio. Le verdure da foglia subiscono il taglio
uniforme e poi sono immesse nelle vasche di la-
vaggio. Il trauma fisico subito dal tessuto vege-
tale durante il taglio porta inevitabilmente al suo
deterioramento. Questo ¢ dovuto al fatto che la
rottura delle cellule vegetali e il conseguente au-
mento della superficie interessata da fenomeni
di ossidazione e attivita enzimatiche e sviluppo
microbico che accelerano i naturali fenomeni di
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deperimento del prodotto. Al fine di contenere
gli effetti dello stress da taglio, € fondamentale
I'impiego di lame rotanti lisce sempre ben affi-
late in modo da ridurre al minimo eventuali la-
cerazioni e slabbrature le quali, insieme a una
maggiore esposizione all’ossigeno ed alla luce,
possono indurre il deterioramento del prodot-
to ed il conseguente calo del valore nutrizionale
(Gil et al., 2006; Klein, 1987).

Lavaggio. 11 processo di lavaggio rappresenta
una fase importante nella produzione dei prodot-
ti di IV gamma. Il lavaggio deve essere eseguito
con acqua di qualita potabile, in quanto oltre a
favorire la cicatrizzazione delle ferite da taglio e
a rallentare i processi fisiologici dei vegetali, por-
ta all’eliminazione dei corpi estranei, delle im-
purita e all’abbattimento della carica microbica,
sebbene non influisca energicamente sui biofilm
batterici e non inibisca l'internalizzazione di mi-
crorganismi attraverso stomi e ferite (De Stefano
e Caponigro, 2013). Un sistema di lavaggio otti-
male prevede, generalmente, tre vasche separate
all'interno delle quali i getti d’aria movimentano
il flusso d’acqua, rendendo pit efficace la rimo-
zione meccanica dello sporco dalle superfici del
prodotto. Il cloro & I'agente sanitizzante abitual-
mente usato in gran parte dell’Europa Occiden-
tale e nel Nord America, in quanto efficace ed
economico. La sua forma attiva e rappresentata
dall’acido ipocloroso, la cui concentrazione varia
in funzione del pH che influenza I'equilibrio tra
la forma dissociata e non dissociata, ma anche
dalla materia organica presente che ne abbas-
sa la concentrazione. Il moto dell’acqua troppo
turbolento, utile per favorire il contatto del pro-
dotto con l'acqua, causa la rapida evaporazione
del cloro con conseguente formazione di fumi
tossici per gli operatori. Generalmente si usano
50-200 ppm di cloro sottoforma di acido ipo-
cloroso (Martin-Belloso e Soliva-Fortuny, 2003;
Parish et al., 2003) per un tempo di contatto pari
a 1-3 min. Concentrazioni troppo basse di acido
ipocloroso hanno un minimo effetto sui micror-
ganismi, mentre concentrazioni troppo elevate
possono provocare contaminazione chimica del
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prodotto (Richardson, 1994). Al fine di abbassare
il cloro residuo & raccomandato un risciacquo in
sola acqua a bassa temperatura (1-2°C) (Ahve-
nainen, 1996).

Asciugatura. L' operazione di asciugatura ¢ ese-
guita allo scopo di rimuovere I'acqua di lavaggio
e i residui di cloro dalla superficie dei vegetali.
Tale operazione risulta della massima importan-
za perché la presenza di acqua liquida a contatto
con i tessuti, aumenta notevolmente il rischio di
proliferazione microbica di tipo degenerativo.
La difficolta di questa operazione e legata alla
conformazione del prodotto. Le tecniche appli-
cate possono essere differenziate e/o combinate
in funzione del tipo di prodotto (Turatti, 2007). I
metodi maggiormente impiegati sono il drenag-
gio, 'asciugatura con aria o con mezzi assorben-
ti e la centrifugazione. La fase di asciugatura da
applicare deve essere scelta con accuratezza, in
modo da limitare gli ulteriori danni ai tessuti ve-
getali che potrebbero compromettere la shelf-life
del prodotto finito piti della persistenza stessa
dei residui di acqua di lavaggio.

Confezionamento. La tecnologia maggiormen-
te applicata per il confezionamento dei vegeta-
li di IV gamma prevede l'impiego di un’atmo-
sfera modificata. Tale tecnologia sfrutta diversi
rapporti tra O, e CO, rispetto all’aria. Il ridotto
contenuto in O, e la maggiore concentrazione di
CO, comportano una riduzione dell’attivita re-
spiratoria, della produzione di etilene, delle re-
azioni enzimatiche e di alcune alterazioni fisio-
logiche contribuendo a mantenere la qualita per
un periodo pitt lungo (Ahvenainen, 1996; Gorny,
1997). La composizione dell’atmosfera all'inter-
no della confezione non potra essere ulterior-
mente controllata e andra incontro alle variazio-
ni che dipendono dal metabolismo del prodotto
e dalle proprieta barriera del materiale utilizzato
per I'imballaggio (Sivertsvik et al., 2002).

3. Shelflife

In ambito alimentare, il parametro shelf-life, in-
teso come “vita del prodotto sullo scaffale”, e

largamente diffuso e trova una piena ed aderen-
te collocazione soprattutto nel contesto contem-
poraneo di produzioni alimentari di qualita. In
realta il concetto di shelf-life si riferisce sostan-
zialmente ad una definizione (periodo di tempo
che corrisponde, in definite circostanze, ad una
tollerabile diminuzione della qualita di un pro-
dotto confezionato) che non riflette del tutto le
modalita di gestione della qualita alimentare che
caratterizza gran parte dei mercati contempora-
nei, tanto locali quanto globali. Il regolamento
CE 2073/2005 con le successive modifiche ed
integrazioni individua nell’Operatore del Setto-
re Alimentare il principale responsabile del pro-
prio processo produttivo, di conseguenza, egli
e tenuto a valutare con metodi scientificamente
validi i pericoli per il consumatore derivanti dal
consumo dei propri prodotti.

La gestione della qualita dei prodotti vegetali di
IV gamma per il raggiungimento di una shelf-life
ottimale & basata su diversi aspetti: pratiche agro-
nomiche, condizioni igieniche durante la raccolta,
manipolazione, acqua di lavaggio, tecnologie di
lavorazione, metodi e materiali usati per il confe-
zionamento, temperature di trasporto e modalita
di conservazione (Ahvenainen, 1996).

Pertanto, le produzioni primarie da destina-
re alla trasformazione in vegetali di IV gamma
devono essere accuratamente selezionate in re-
lazione all’attitudine a sopportare le successive
varie fasi di lavorazione. Il controllo dei feno-
meni di deterioramento della qualita e effettuato
mediante interventi tecnologici poco invasivi.
Tra le tecniche tradizionalmente utilizzate si ri-
cordano i trattamenti di immersione in soluzioni
di sostanze ad azione antimicrobica e anti-im-
brunimento, 1'utilizzo di atmosfere modificate e
il mantenimento della catena del freddo, sia ne-
gli ambienti di lavorazione che durante la com-
mercializzazione (Colelli e Elia, 2009).

4. Aspetti igienico-sanitari
Gli aspetti igienico-sanitari dei prodotti di IV
gamma sono disciplinati da diversi regolamenti.
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Il Reg. CE n. 2073 /2005 emana i criteri microbio-
logici per definire I'accettabilita di un prodotto, di
una partita di prodotti alimentari o di un proces-
so, in base all’assenza, alla presenza o al numero
di microrganismi e/o in base alla quantita delle
relative tossine/metaboliti, per unita di massa,
volume, area o partita. Lo stesso regolamen-
to definisce quando i risultati dei controlli volti
ad accertare la conformita ai valori fissati sono
soddisfacenti o accettabili (specificati nell’alle-
gato I, successivamente modificato dal Reg. CE
1441/2007) e stabilisce i criteri per il prelievo dei
campioni, per I'esecuzione delle analisi e per I'at-
tuazione di misure correttive, conformemente
alla legislazione in materia di prodotti alimentari
e alle istruzioni dell’autorita competente. I crite-
ri microbiologici specifici in materia di sicurezza
alimentare e di igiene di processo per gli alimenti
vegetali freschi pronti sono riportati di seguito.

Criteri di sicurezza alimentare:

1. Listeria monocytogenes deve essere assente in
25 g di prodotto;

2. Salmonella spp. deve essere assente in 25 g di
prodotto per i prodotti non scaduti.

Criteri di igiene di processo che valutano la qua-

lita dei processi produttivi:

3. per Escherichia coli i limiti vanno da un mi-
nimo (m) di 100 a un massimo (M) di 1000
unita formanti colonie (UFC)/g durante il
processo di lavorazione. Si definiscono tre
categorie: idoneo se 5 unita su 5 sono sotto
il limite inferiore; accettabile se 2 unita su 5
presentano livelli compresi tra m ed M; inac-
cettabile se meno di 2 unita su 5 sono sotto il
limite inferiore e pitt di una € sopra il limite
superiore.

Infine, la Legge 13 Maggio 2011, n. 77, che di-

sciplina a livello nazionale la preparazione, il

confezionamento e la distribuzione dei prodotti

ortofrutticoli di IV gamma stabilisce che questi
prodotti possono essere confezionati singolar-

mente o in miscela, in contenitori di peso e di-

mensioni differenti. Per i prodotti vegetali di

IV gamma & consentita 'eventuale aggiunta in

quantita percentualmente limitata di ingredienti

di origine vegetale non freschi o secchi.

5. Gestione e HACCP associati
alla produzione di vegetali di IV
gamma

Il sistema HACCP é un sistema di analisi dei pe-
ricoli e contenimento dei rischi collegati nell’am-
bito dei processi produttivi alimentari.

Tabella | — Punti critici di controllo nella produzione dei vegetali di [V gamma

Punti critici di controllo Rischio

Misure di controllo

Ricevimento delle materie

prime

Stoccaggio Moltiplicazione microbica

Mondatura Moltiplicazione microbica

Taglio Moltiplicazione microbica
Contaminazione incrociata

Lavaggio Acqua contaminata

Asciugatura

Confezionamento

Distribuzione

Microbiologico e chimico

Moltiplicazione microbica

Moltiplicazione microbica
Contaminazione incrociata

Moltiplicazione microbica

Controllo delle materie prime
e rispetto dei capitolati

Controllo della temperatura

e dello stato igienico dell’ambiente
Controllo dello stato igienico
dell’ambiente e del personale
Controllo del filo dei coltelli

e delle superfici di lavoro
Controllo della temperatura

e dello stato igienico dell’acqua
Controllo della temperatura

e dei tempi

Controllo delle attrezzature

e dello stato igienico dei materiali

Controllo della temperatura

Contaminazione incrociata
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Per quanto riguarda le imprese agricole che effet-
tuano la trasformazione delle produzioni prima-
rie, il sistema HACCP é basato sull’indicazione di
pericoli che rappresentano un rischio per la salute
del consumatore a causa della gravita degli effetti
che possono provocare. Questi pericoli sono iden-
tificati nei “punti critici di controllo” del processo
produttivo. In relazione ai vegetali di IV gamma, i
punti critici sono riportati in Tabella 1.

6. Caratteristiche microbiologiche
e pericoli connessi al consumo
degli alimenti vegetali di IV gamma

I vegetali di IV gamma rientrano nella defini-
zione di “prodotti potenzialmente pericolosi” in
quanto presentano un valore di attivita dell’ac-
qua (a,) superiore a 0,85 e un pH compreso tra
3,0 e 6,5. Tali condizioni, possono consentire lo
sviluppo di microrganismi indesiderati (alterati-
vi e patogeni). La microflora di questi prodotti,
principalmente di origine ambientale, non dif-
ferisce da quella della materia prima costitui-
ta principalmente da batteri Gram negativi ad
elevato grado di psicrotrofia come i batteri ap-
partenenti alle famiglie delle Pseudomonadaceae
e Enterobacteriaceae (Jay et al., 2009). 1 principa-
li microrganismi alterativi associati ai prodotti

vegetali di IV gamma sono ascrivibili ai generi
microbici Erwinia, Pseudomonas, Xanthomonas e
Pectobacterium i quali, sono responsabili delle al-
terazioni qualitative riguardanti la composizione
chimica e la struttura fisica dei prodotti vegetali.
L'insorgenza di tali fenomeni degenerativi & resa
pilt precoce nei prodotti vegetali di IV gamma,
dato che tutte le manipolazioni a cui sono soggetti
in fase di produzione (soprattutto il taglio) deter-
minano la distruzione della barriera esterna del
tessuto vegetale e facilitano la penetrazione della
microflora alterativa, con conseguente formazio-
ne di odori e sapori sgradevoli (Jay et al., 2009).

I principali microrganismi patogeni associati
ai vegetali di IV gamma sono E. coli produttori
di tossina, Salmonella spp., Yersinia enterocoliti-
ca, Shigella spp., L. monocytogenes, Aeromonas hy-
drophila e Pseudomonas aeruginosa, le ultime due
rappresentano batteri ambientali (Potter et al.,
2012). Inoltre, i prodotti di IV gamma possono
anche essere veicolo di agenti virali quali Noro-
virus e Virus dell’epatite A (HAV), Rotavirus e
Astrovirus (Faour-Klingbeil et al., 2016). Dai dati
epidemiologici disponibili, si evince che le ma-
lattie associate al consumo di vegetali e frutta
sono prevalentemente malattie a trasmissione
oro-fecale (Beuchat, 2002) (Fig. 2).

Figura 2 — Rappresentazione della contaminazione oro-fecale (Disegno del Dr. Gianluca Alaimo Di Loro)
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Il consumo di prodotti di IV gamma non riguar-
da soltanto famiglie, single e giovani coppie, ma
avviene anche su scala pitt ampia, includendo la
piccola ristorazione, la ristorazione collettiva, i
self-service, le mense scolastiche e universitarie,
quelle ospedaliere e aziendali e, ultimamente,
anche i distributori automatici. Il largo consumo
e la varieta dei consumatori determinano 1’ele-
vato livello di rischio connesso a questi prodot-
ti. Inoltre, se consideriamo i soggetti “sensibi-

1i”, soprattutto bambini, anziani, donne incinte
e soggetti immunocompromessi, il rischio di
contrarre malattie alimentari (foodborne diseases)
aumenta considerevolmente (Taban e Halkman,
2011; Gurler et al., 2015). Tali malattie determi-
nano l'insorgenza di problemi gastrointestinali
e di infezioni croniche attraverso l'ingestione di
alimenti contenenti microrganismi patogeni e/o
tossine prodotte dal loro metabolismo (Galli Vo-
lonterio, 2009) (Fig. 3).

Fig. 3. Disturbi gastrointestinali provocati da microrganismi veicolati dai vegetali

(Disegno del Dr. Gianluca Alaimo Di Loro)

Recentemente, il numero di gastroenteriti cau-
sata da agenti patogeni in seguito al consumo
di vegetali & aumentato su scala mondiale (Ca-
stro-Rosas et al., 2012).

I ceppi patogeni di E. coli colpiscono 1'intesti-
no, producono una grande quantita di endotos-
sine e portano a gravi gastroenteriti, soprattutto
nei bambini. Le infezioni da E. coli sono tra quel-
le che causano un alto tasso di mortalita in tutto
il mondo, e un esempio ¢ il caso dell’epidemia
alimentare verificatesi in Germania nel maggio
del 2011, provocato da E. coli O104:H4, un sie-
rotipo appartenente al gruppo di E. coli entero-
emorragici (EHEC), in grado di produrre grandi
quantita di tossina Shiga-like (Bautista-De Le6n
et al., 2013; Fruth et al., 2015; Grad et al., 2012; Jay
et al., 2009; Shah et al., 2015). Durante quell’epi-
sodio epidemico si sono registrati 4.000 casi di
diarrea sanguinolenta, 850 casi di SEU (sindro-
me emotilico uremica) e circa 50 morti. Il consu-
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mo di germogli, in particolare di semi di fieno
greco importati dall’Egitto, potrebbe essere stato
il veicolo d’infezione (EFSA 2011).

La presenza di L. monocytogenes negli alimenti
di IV gamma rappresenta un pericolo grave per
la salute dei consumatori (WHO/FNU/FOS,
1995). 1 trasferimento di questo microrganismo
patogeno sulla superficie dei vegetali a foglia
puo avvenire in diverse maniere, ma il contat-
to diretto con le particelle del suolo gioca sicu-
ramente un ruolo dominante, in quanto L. mo-
nocytogenes €, generalmente, ritrovata nel suolo
(Welshimer e Donker-Voet, 1971). Pertanto, la
presenza di cellule di L. monocytogenes nei pro-
dotti vegetali & una diretta conseguenza di con-
taminazioni ambientali, in quanto acqua, suolo,
ma soprattutto le deiezioni degli animali sono
veicolo di trasmissione di questi microrganismi
(Foulquié Moreno et al., 2006).

Un altro pericolo connesso al consumo degli
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alimenti vegetali di IV gamma e rappresenta-
to dalle infezioni nosocomiali da enterococchi
dovute all’abilita di questi microrganismi di
acquisire resistenze ad antibiotici attraverso il
trasferimento di plasmidi, trasposoni e scambi
cromosomiali (Koneman, 1995). Gli enterococchi
resistenti (ad es. alla vancomicina), una volta in-
geriti col cibo risiedono in modo innocuo nell’in-
testino umano, ma possono essere capaci di ac-
quisire resistenze a molti antibiotici (macrolidi,
tetracicline, chloramphenicolo, trimethoprim/
sulfamethoxazole, rifampicina e ampicillina)
rendendo inefficaci i trattamenti antibiotici in
caso di infezioni.

Infine, il rischio associato al consumo di pro-
dotti di IV gamma non riguarda soltanto il con-
sumatore finale, ma anche le aziende produttrici
soggette a perdite economiche significative.

Conclusioni

Ad oggi, il concetto di shelf-life di alimenti pro-
dotti su scala industriale risulta significativa-
mente modificato: I’obiettivo non e soltanto I'au-
mento della conservabilita, bensi 1" espressione
ottimale delle caratteristiche qualitative degli
alimenti prodotti nell’ottica di una inderogabile
sicurezza del consumatore e della necessita di
fornire contenuto di servizio.

Attualmente, la gestione della shelf-life di un
alimento non é pitu legata esclusivamente alle
problematiche tecnologiche e di carattere ogget-
tivo, ma e funzione delle aspettative che ciascun
consumatore ripone nei confronti di un determi-
nato prodotto, ovvero del cibo che si appresta
a consumare. Non basta determinare i tempi di
deterioramento dell’alimento, in quanto & fon-
damentale stabilire entro quale arco di tempo
dalla sua produzione il consumatore ne accetta
o rifiuta il consumo. Esiste dunque una “shelf-life
legislativa” che pone la basi della garanzia per la
qualita alimentare, ma anche una “shelf-life otti-
male” strutturata sulle esigenze dei consumatori
a cui I'offerta si riferisce.

II futuro dei prodotti alimentari di IV gamma e

indirizzato all'integrazione conoscitiva tra le esi-
genze di produzione delle aziende e il quadro di
innovazione di processo disponibile nel campo
delle “mild technologies” e dei “minimally proces-
sed foods”. Tutti gli sforzi dovrebbero essere com-
piuti per fare in modo che la trasformazione dei
prodotti di IV gamma possa garantire il pitt alto
valore delle caratteristiche (sapore, consistenza e
valore nutrizionale) della materia prima.

Cio puo essere ottenuto attraverso program-
mi dedicati all’ottimizzazione delle tecniche
colturali finalizzate alla qualita, e, soprattutto,
attraverso la comprensione dei meccanismi che
comportano il decadimento qualitativo, anche
mediante la messa a punto e 1'uso di specifici
marker molecolari.

Per quanto riguarda il processo, diventa im-
portante aumentare gli sforzi di ricerca per accre-
scere le conoscenze sugli effetti dell’applicazione
di stress abiotici controllati (UV, trattamenti ter-
mici, atmosfere alternative) sul miglioramento
della qualita nutrizionale e organolettica dei
prodotti di IV gamma. Inoltre, la disponibilita
di sistemi non distruttivi attendibili ed a costo
contenuto per la valutazione degli indicatori re-
lativi al valore nutrizionale ed alle caratteristi-
che gustative ed olfattive, rappresenterebbe un
vantaggio sia per i produttori, per i quali sarebbe
molto pitt semplice selezionare le materie prime
in relazione a questi specifici indicatori, sia per
i consumatori che avrebbero maggiori garanzie
sulla qualita del prodotto finito.

Un altro aspetto importante per il consumato-
re riguarda la sostenibilita ambientale di questa
tipologia di prodotti. A tal proposito, I'attenzio-
ne e volta verso i materiali da imballaggio biode-
gradabili e provenienti da fonti rinnovabili.

Un’altra direzione della ricerca scientifica in
questo campo dovrebbe essere rivolta ad una
migliore comprensione dei fattori coinvolti nel
ciclo di vita dei materiali sia in termini di input
energetico necessario per la sua realizzazione (a
partire dalle materie prime e incluso il traspor-
to), sia in relazione alla quantita di anidride car-
bonica liberata durante la sua vita.
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Infine, 'aspetto determinante & senza dub-
bio rappresentato dalle caratteristiche igieniche
del prodotto al momento del consumo. Per af-
frontare in maniera efficace tale problematica
é fondamentale approfondire il grado di cono-
scenza relativa ai meccanismi di trasferimento,
di sopravvivenza e di crescita dei microrganismi
patogeni sui prodotti di IV gamma per poter
mettere a punto protocolli di campionamento
efficaci, sistemi diagnostici ultrarapidi e stra-
tegie di intervento fortemente mirate, al fine di
ridurre ulteriormente le possibilita che alimenti
potenzialmente contaminati arrivino al consu-
matore (Colelli e Elia, 2009).
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Normativa vinicola: dalla coltivazione
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Riassunto

La Legge n. 238 del 12 dicembre 2016, pubblicata sulla Gazzetta Ufficiale n. 302/2016, ha riformula-
to l'intera disciplina italiana inerente la regolamentazione vinicola. Tale atto, entrato in vigore il 12
gennaio 2017, contiene le principali statuizioni in tema di coltivazioni delle viti, di produzione e di
commercializzazione del vino, riunendo le stesse in un unico testo. Il nuovo provvedimento nasce
con l'auspicio di riordinare la normativa precedente al fine di snellire la medesima e di renderla pitt
fruibile e maggiormente trasparente per i consumatori. Cio tenendo in considerazione anche il raf-
forzamento e il miglioramento del mercato produttivo, in ragione della crescita del settore vinicolo,
soprattutto dal punto di vista dell’esportazioni. Il legislatore italiano ha, inoltre, voluto, non solo pro-
cedere ad un’operazione di riunione delle norme italiane ma anche introdurre nuove disposizioni. Si
citano ad esempio: 'ampliamento della nozione di cantina e di stabilimento enologico, con I'inclu-
sione delle relative pertinenze; 'autorizzazione, in particolari ipotesi, di fermentazioni non comprese
nel periodo di vendemmia; il riconoscimento agli agenti vigilatori della qualifica di addetti all’accer-
tamento delle violazioni da essi rilevate nell’esercizio delle loro funzioni di controllo; I’attribuzione
ai consorzi della competenza inerente alle funzioni di tutela, di promozione, di valorizzazione e di
informazione del consumatore, nonché di cura generale degli interessi della relativa denominazione;
I'introduzione per i consorzi della facolta di avvalersi di un sistema telematico di controllo e di trac-
ciabilita alternativo per i vini DOP e IGP, tramite I'inserimento di un codice alfanumerico univoco e
non seriale, il quale consenta l'identificazione di ciascun contenitore immesso sul mercato; I'inclu-
sione delle verifiche sulle imprese del settore vitivinicolo nel registro unico dei controlli ispettivi ai
sensi del Decreto Legge n.91/2014, I'inasprimento delle sanzioni per le violazioni pitt gravi. Appare
pacifico I'obiettivo di rendere pit chiare e incisive le disposizioni tramite una semplificazione della
normativa e un miglioramento nel sistema dei controlli e delle sanzioni allo scopo di una maggiore

tutela sia dei consumatori e sia del comparto agroalimentare interessato.

Disamina normativa quali frutto del lavoro, dell’insieme delle competen-
I motivi posti a fondamento della nuova discipli- ~ 2& delle conoscenze, delle pratiche e delle tradizioni,
na della coltivazione della vite, della produzione costituiscono un patrimonio culturale nazionale da
e del commercio del vino vengono espressamen-  tutelare e valorizzare negli aspetti di sostenibilita” so-
te sancite dall’articolo 1 della Legge 238/2016: “il  ciale, economica, produttiva, ambientale e culturale”.
vino, prodotto della vite, la vite e i territori viticoli, In via preliminare deve osservarsi che la nor-
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mativa relativa alla materia oggetto del presente
contributo e suddivisa in vari livelli gerarchici.
In primis, rilevano le prescrizioni comunitarie
da cui emergono le norme contenute nella OCM
(Organizzazione Comune del Mercato) Unica
del 2013 (Reg. UE 1308/2013), le statuizioni de-
gli accordi internazionali, propri dell” Unione
Europea e preminenti rispetto alla stessa OCM
Unica, nonché i numerosi Regolamenti attuativi
della Commissione Europea. Dal punto di vista
della legislazione nazionale vengono in risalto le
norme a tutt'oggi vigenti tra le quali é inserita
la Legge 238/2016, i Regolamenti Ministeriali
attuativi di fonte comunitaria e di fonte nazio-
nale e le circolari applicative. L’art. 4 della Legge
del 2016, invero, stabilisce: “Per la produzione e
la commercializzazione dei prodotti vitivinicoli sono
direttamente applicabili le specifiche disposizioni
stabilite dalla normativa dell’Unione europea e le di-
sposizioni nazionali della presente legge e dei relativi
decreti attuativi del Ministro emanati ai sensi della
medesima legge”. Va osservato, peraltro, che suc-
cessivamente la medesima Legge specifica: “Ai
sensi dell’art. 90, comunque, in attesa dell’adozione
dei predetti decreti attuativi, continuano ad applicar-
si, se non in contrasto e qualora non espressamente
abrogati, i decreti ministeriali attuativi della preesi-
stente normativa nazionale e dell’Unione europea” .
Pacifico l'impianto piramidale il cui verti-
ce e rappresentato dalla OCM Unica del 2013.
Quest'ultima, in merito ai prodotti del settore
vitivinicolo, non aveva apportato significative
modifiche al sistema previgente se non nella par-
te relativa alla gestione degli impianti viticoli. Il
riferimento e diretto, soprattutto, al passaggio
dalla gerenza dei diritti degli impianti stessi alla
compagine delle autorizzazioni, tramite le quali
é stato previsto l'incremento delle superfici vi-
tate oltre il limite massimo annuale previsto per
stato membro, ossia il 1%. Siffatta conversione
era possibile con la presentazione di una specifi-
ca richiesta dei produttori interessati che doveva
essere effettuata entro il 31 dicembre 2015, sal-
vo l'ipotesi che i stati membri avessero deciso di
prorogare tale richiesta di conversione entro il 31
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dicembre 2020. I1 Regolamento 1308/2013, isti-
tutivo della nuova OCM Unica, ¢ entrato in vi-
gore il 1 gennaio 2016 e in precedenza sono stati
emanati gran parte dei regolamenti e dei decreti
applicativi.

Al riguardo si segnalano il Regolamento de-
legato 560/2015 e Il Regolamento di esecuzione
561/2015, entrambi della Commissione Europea.

La Legge 238/2016, da molti definita come il
Testo Unico Vino, oltre ad elevare la vite, il vino e
il territorio a patrimonio culturale italiano, pone
in essere un’operazione di riunione delle prece-
denti norme italiane, senza, pero, tralasciare 1'in-
clusione di talune novita.

L’ambito di applicazione della disciplina san-
cita dalla suindicata Legge e previsto dall’artico-
lo 2: “Ia presente legge reca le norme nazionali per
la produzione, la commercializzazione, le denomina-
zioni di origine, le indicazioni geografiche, le men-
zioni tradizionali, I'etichettatura e la presentazione,
la gestione, i controlli e il sistema sanzionatorio dei
prodotti vitivinicoli di cui ai regolamenti (UE) n.
1308/2013 del Parlamento europeo e del Consiglio,
del 17 dicembre 2013, e n. 1306/2013 del Parlamento
europeo e del Consiglio, del 17 dicembre 2013 nonché
al regolamento delegato (UE) 2016/1149 della Com-
missione, del 15 aprile 2016, e al regolamento di ese-
cuzione (UE) 2016/1150 della Commissione, del 15
aprile 2016. La presente legge reca altresi le norme
nazionali per la produzione e la commercializzazione
degli aceti ottenuti da materie prime diverse dal vino,
per la tenuta dei registri di carico e scarico da parte di
talune categorie di operatori del settore delle sostanze
zuccherine e per il sistema sanzionatorio dei prodotti
vitivinicoli aromatizzati di cui al regolamento (UE)
n. 251/2014 del Parlamento europeo e del Consiglio,
del 26 febbraio 2014, nonché delle bevande spiritose di
cui al regolamento (CE) n. 110/2008 del Parlamento
europeo e del Consiglio, del 15 gennaio 2008”.

In ragione del riconoscimento del vino e del-
la vite come patrimonio culturale nazionale da
salvaguardare consegue, quindi, la tutela dei vi-
gneti eroici e storici, la quale si esplica mediante
la promozione di interventi di ripristino, di recu-
pero, di manutenzione dei vigneti nelle localita
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maggiormente a rischio di dissesto idrogeologi-
co, nonché per quelli aventi particolare pregio
storico, paesaggistico e ambientale.

Nel proseguire 1'analisi del recente Testo Uni-
co Vino appare degna di interesse I'introduzione
della nozione di “cantina” o “stabilimento eno-
logico”. L'articolo 9 del predetto Testo Unico,
invero, recita: “Ai fini della presente legge si inten-
dono per cantine o stabilimenti enologici i locali e le
relative pertinenze destinati alla produzione o alla de-
tenzione dei prodotti del settore vitivinicolo, definiti
dalla vigente normativa dell’Unione europea, nonché
dei prodotti vitivinicoli aromatizzati, ad eccezione
delle distillerie, degli acetifici e degli stabilimenti in
cui tali prodotti sono detenuti per essere utilizzati
come ingredienti nella preparazione di altri prodotti
alimentari e dei depositi di soli prodotti confezionati
non annessi né intercomunicanti con cantine o sta-
bilimenti enologici, anche attraverso cortili, a qua-
lunque uso destinati”. Si segnala, altresi, che viene
prescritto ’obbligo per i titolari di cantine e di
stabilimenti enologici di trasmettere una detta-
gliata planimetria dei locali all’Ufficio Territoria-
le Delle Dogane. Tale planimetria deve indicare
specificatamente 1'ubicazione dei singoli reci-
pienti di capacita superiore a 10 ettolitri, inoltre,
la medesima & corredata da una legenda ripor-
tante, per ogni recipiente di capacita superiore a
10 ettolitri, il relativo codice alfanumerico identi-
ficativo e la stessa capacita.

In tema di determinazione del periodo ven-
demmiale, il successivo articolo 10 stabilisce la
data a partire dal 1 agosto fino al 31 dicembre
di ciascun anno entro la quale & consentito rac-
cogliere le uve ed effettuare le fermentazioni e
le rifermentazioni dei prodotti. Giova ricordare
che, secondo le condizioni climatiche, le singo-
le regioni possono concedere annualmente, con
loro espressa autorizzazione, I'aumento del ti-
tolo alcolometrico volumico naturale, delle uve
fresche, del mosto di uve, del mosto parzialmen-
te fermentato, del vino nuovo ancora in fermen-
tazione e del vino, destinati alla produzione di
vini con o senza IGP e DOP, nonché delle parti-
te per I'elaborazione dei vini spumanti, dei vini

spumanti di qualita e dei vini spumanti di qua-
lita del tipo aromatico, con o senza IGP o DOP.
Si osserva che la Legge 238/2016 enuclea le
definizioni e le caratteristiche di determinati
prodotti al fine della loro conoscibilita. Pertanto,
I'articolo 11 individua tali tipologie di prodotti:

1. II «mosto cotto» & il prodotto parzialmente
caramellizzato ottenuto mediante elimina-
zione di acqua dal mosto di uve o dal mosto
muto a riscaldamento diretto o indiretto e a
normale pressione atmosferica.

2. 1l «filtrato dolce» & il mosto parzialmente
fermentato, la cui ulteriore fermentazione al-
colica é stata ostacolata mediante filtrazione
o centrifugazione, con 'ausilio eventuale di
altri trattamenti e pratiche consentiti.

3. Il «mosto muto» & il mosto di uve la cui fer-
mentazione alcolica e impedita mediante
pratiche enologiche consentite dalle disposi-
zioni vigenti.

4. L'«enocianina» e il complesso delle materie
coloranti estratte dalle bucce delle uve nere
di Vitis vinifera con soluzione idrosolforosa
e successiva concentrazione sotto vuoto op-
pure solidificazione con trattamenti fisici.

Nondimeno, oltre a enunciare le caratteristiche
di taluni prodotti, viene determinato un lungo
elenco di sostanze vietate nei stabilimenti eno-
logici e nei locali ad essi adiacenti o intercomu-
nicanti attraverso cortili. Il divieto riguarda le
seguenti sostanze: a) acquavite, alcol e altre be-
vande spiritose; b) zuccheri in quantitativi supe-
riori a 10 chilogrammi e loro soluzioni; c) scirop-
pi, bevande e succhi diversi dal mosto e dal vino,
aceti, nonché sostanze zuccherine o fermentate
diverse da quelle provenienti dall'uva fresca; d)
uve passite o secche o sostanze da esse derivanti,
ad eccezione delle uve in corso di appassimento
per la produzione di vini passiti o dei vini spe-
cificamente individuati nei provvedimenti di cui
all’articolo 10, commi 2 e 4; e) qualunque sostan-
za atta a sofisticare i mosti e i vini, come aromi,
additivi e coloranti, I'acqua e le altre sostanze ot-
tenute nei processi di concentrazione dei mosti
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o dei vini nonché in quello della rigenerazione
delle resine a scambio ionico non denaturati, fat-
ti salvi i casi consentiti; f) vinelli o altri sottopro-
dotti della vinificazione in violazione di quanto
stabilito dalla presente legge; g) fatte salve le
deroghe previste dall’articolo 17, mosti, mosti
parzialmente fermentati, vini nuovi ancora in
fermentazione e vini aventi un titolo alcolome-
trico totale inferiore all’8 per cento in volume; h)
invertasi.

In tema di tutela delle denominazioni attribu-
ibili ai vini la Legge del 2016 detta delle norme
precise stabilite agli articoli 26 e ss. Dapprima
viene precisato, infatti, che “Le definizioni di «de-
nominazione di origine» e di «indicazione geografica»
dei prodotti vitivinicoli sono quelle stabilite dall’arti-
colo 93 del regolamento (LIE) n. 1308/2013. Le DOP
e le IGP, per le quali e assicurata la protezione ai sensi
del regolamento (UE) n. 1308/2013 e del regolamento
(UE) n. 1306/2013, sono riservate ai prodotti vitivi-
nicoli alle condizioni previste dalla vigente normativa
dell’Unione europea e dalla presente legge”.

I vino per sua natura ¢ intrinsecamente lega-
to al territorio da ci6 discende la valorizzazione
di talune tipicita connesse a determinati luoghi,
ove vengono prodotti i vini, i quali possiedono
caratteristiche particolari dovute proprio alle
peculiarita del vitigno e delle tecniche di vini-
ficazione. A tale proposito la Legge 238/2016
prevede dettagliate regole al allo scopo dell’at-
tribuzione delle denominazioni di origine ai vini
provenienti dai territori indicati e in quelli adia-
centi. Tuttavia questo accade solo al verificarsi
di specifiche condizioni, ossia: esistenza di ana-
loghe condizioni ambientali ed effettuazione di
pratiche nei vitigni delle stesse tecniche culturali
della zona principale. La procedura per la prote-
zione delle DOP e delle IGP, nonché quella per
il loro riconoscimento, I'indicazione dei requisiti
fondamentali e I'articolazione dei disciplinari di
produzione ¢ sancita dagli articolo 32-36 che pre-
scrivono dettami precisi e chiari.

I consorzi di tutela delle denominazioni di
origine e delle indicazioni geografiche, ai sensi
dell’articolo 41, perseguono le seguenti finalita:
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“a) avanzare proposte di disciplina regolamentare e
svolgere compiti consultivi relativi alla denomina-
zione interessata, nonché collaborativi nell’appli-
cazione della presente legge; b) svolgere attivita di
assistenza tecnica, di proposta, di studio, di valu-
tazione economico-congiunturale della DOP o IGP,
nonché ogni altra attivita finalizzata alla valoriz-
zazione della denominazione sotto il profilo tecnico
dell’immagine; c) collaborare, secondo le direttive
impartite dal Ministero, alla tutela e alla salva-
quardia della DOP o dell’IGP da abusi, atti di con-
correnza sleale, contraffazioni, uso improprio delle
denominazioni tutelate e comportamenti comungque
vietati dalla legge; collaborare altresi con le regioni
per lo svolgimento delle attivita di competenza delle
stesse; d) svolgere, nei confronti dei soli associati, le
funzioni di tutela, di promozione, di valorizzazione,
di informazione del consumatore e di cura generale
degli interessi della relativa denominazione; e) ef-
fettuare, nei confronti dei soli associati, attivita di
vigilanza prevalentemente rivolte alla fase del com-
mercio, in collaborazione con I'ICQRF e in raccordo
con le regioni”.

I consorzi, nello svolgimento delle loro attivita,
si avvalgono di agenti vigilatori con la qualifica
di agente di pubblica sicurezza, ai quali & rico-
nosciuto il compito di addetti all’accertamento
delle violazioni da essi medesimi rilevate nel
corso delle operazioni di controllo. Di particola-
re pregio risulta la nuova competenza attribuita
ai consorzi e relativa all’esercizio di funzioni di
tutela, di promozione, di valorizzazione, di in-
formazione del consumatore e di cura generale
degli interessi della relativa denominazione (art.
41, 4°c, lett. d).

I1 punto di vista consumeristico viene in evi-
denza ai successivi articoli 43 e ss a cui si accen-
na in breve. In particolare viene stabilito il prin-
cipio secondo il quale: “nessuna bevanda diversa
dalle sequenti puo essere posta in vendita utilizzando
nella sua etichettatura, presentazione e pubblicitd,
termini o raffiqurazioni che comungue richiamino la
vite, I'uva, il mosto o il vino: a) lo sciroppo e il succo
di uve; b) le bevande spiritose a base di prodotti viti-
vinicoli previste dal regolamento (CE) n. 110/2008 e
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i prodotti vitivinicoli aromatizzati; c) il mosto cotto o
il vino cotto e le bevande a base di mosto cotto o vino
cotto comprese nell’elenco dei prodotti agroalimen-
tari tradizionali istituito ai sensi dell’articolo 8 del
decreto legislativo 30 aprile 1998, n. 173. 3. Le dispo-
sizioni di cui al comma 2 non si applicano nel caso in
cui i termini che richiamano la vite, l'uva, il mosto o
il vino siano riportati nell’elenco degli ingredienti,
purché tutti gli ingredienti figurino in caratteri delle
stesse dimensioni, tonalita e intensita colorimetrica,
nonché su sfondo uniforme”. In merito alle etichet-
te e alla tracciabilita dei prodotti & stata intro-
dotta la facolta per i consorzi di usufruire di un
sistema telematico di controllo e di tracciabilita
alternativo per i vini confezionati a DOC e IGT.
Cio6 mediante I'apposizione in chiaro, su ogni
contenitore, di un codice alfanumerico univoco
non seriale o di altri sistemi informatici equiva-
lenti per consentire la possibilita di identificare
ciascun contenitore immesso nel mercato e com-
mercializzato.

11 sistema dei controlli delle produzioni e sta-
to rivisto e reso piu efficace. L'art. 64 palesa ri-
levanti novita proprio in sede di controllo e di
vigilanza dei prodotti vitivinicoli che vengono
rappresentate di seguito:

1. & stato semplificato il procedimento di affi-
damento dei controlli per la verifica annuale
del rispetto dei disciplinari;

2. per l'iscrizione nell’«Elenco degli organismi
di controllo per le denominazioni di origi-
ne protetta (DOP) e le indicazioni geogra-
fiche protette (IGP) del settore vitivinicolo»
gli organismi di controllo privati devono
essere accreditati alla norma UNI CEI EN
17065/2012, le autorita pubbliche devono
essere conformi ai punti 5.1, 6.1,7.4,7.6,7.7,
7.8, 712 e 7.13 della stessa norma UNI CEI
EN 17065/2012. Le Autorita pubbliche han-
no sei mesi di tempo per adeguare la loro do-
cumentazione (comma 2);

3. al momento dell’autorizzazione al controllo,
la cui durata é triennale, sono valutati, ai fini
dell’approvazione solo il piano di controllo e
il tariffario, per ogni singola denominazione,

realizzando cosi una semplificazione della
procedura (comma 5 e 6).

sono stati disciplinati gli istituiti della revo-
ca e sospensione dell’autorizzazione, pre-
vedendone i presupposti e le conseguenze
(commi 7, 8 e 9);

alla semplificazione del procedimento con-
segue una vigilanza sugli organismi di con-
trollo autorizzati limitata alla verifica della
corretta applicazione del piano di control-
lo e del tariffario e affidata, specularmente
all’autorizzazione, all'ICQRF (comma 17);
permane il principio che ogni produzione
riconosciuta € soggetta o al controllo di un
solo organismo di controllo.
I'individuazione di un solo organismo tra
quelli autorizzati per svolgere le funzioni di
controllo o di controllo e certificazione.
nell’ipotesi, infatti, in cui l'utilizzatore della
DOP o dell'IGP sia immesso nel sistema di
controllo di pitt organismi al fine di “assicu-
rare il controllo unitario di tutte le produzioni
a DOP e IGP”, di comune accordo ¢ scelto
tra quelli interessati, I'organismo che as-
sume il ruolo di “responsabile unico” dei
controlli, ferma restando la responsabilita
della certificazione in capo all’'Organismo
di controllo autorizzato dall'ICQREF. In caso
di mancato accordo, la scelta ¢ operata dal-
la regione o provincia autonoma in cui ri-
cadono le produzioni o lo stabilimento di
imbottigliamento, nel caso di imbottiglia-
mento fuori zona, (comma 14 lett.a). In tal
caso si realizza una separazione tra Organi-
smi di controllo autorizzati a certificare, con
decreto ad hoc emesso dalla DG VICO, e
Organismo di controllo deputato allo svol-
gimento dell’attivita di controllo (controlli
documentali, visite ispettive e prelievo dei
campioni). Solo dopo la realizzazione del-
le specifiche funzionalita in ambito SIAN
(comma 14 lett.b), si avra la coincidenza
delle funzioni di controllo e certificazione in
un unico Organismo che verra individuato
secondo le modalita descritte in preceden-
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za. In ambedue le ipotesi sopra indicate,
I'esecuzione degli esami chimico-fisici ed
organolettici deve, comunque, essere svolta
dall’organismo di controllo autorizzato per
la singola DOP o IGP (comma 15).

9. con decreto saranno definite le ulteriori spe-
cifiche per I'individuazione dell’Organismo
unico e i relativi rapporti tra lo stesso e gli
Organismi autorizzati.

In conclusione si segnala che un successivo decreto
ministeriale, da emanarsi entro un anno dall’entra-
ta in vigore della norma, fissera le norme riguar-
danti il sistema di controllo delineato nell’art. 64.
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La legge contro gli sprechi alimentari

in ltalia

E. Toti

e-mail: elisabetta.toti@crea.gov.it

I fenomeno dello spreco di cibo & di grande at-
tualita in questi tempi di cambiamenti economici
e delle abitudini della popolazione e la proble-
matica in questione inizia ad essere affrontata
dal punto di vista giuridico al fine di fornire in-
dicazioni sulle strategie da adottare. La crescita
economica nell’'Unione europea é infatti accom-
pagnata da un’incredibile quantita di spreco
alimentare, che a sua volta causa una perdita di
materiali ed energie, danni ambientali ed effetti
negativi sulla salute e sulla qualita di vita.

Definizioni

Non esiste una definizione univoca di sprechi
alimentari né a livello istituzionale, né tanto
meno nella letteratura scientifica specializzata.

Una prima definizione di spreco & stata data
dalla FAO e comprende “qualsiasi sostanza sana
e commestibile che invece di essere destinata al con-
sumo umano, viene sprecata, persa, degradata o con-
sumata da parassiti in ogni fase della filiera agroali-
mentare”. In uno studio condotto dallo Swedish
Institute for Food and Biotechnology (SIK), com-
missionato dalla stessa FAO, & stata proposta an-
che la distinzione tra food losses e food waste. I food
losses sono “le perdite alimentari che si riscontrano
durante le fasi di produzione agricola, post-raccolto e
trasformazione degli alimenti”, mentre per food wa-
ste si intendono “gli sprechi di cibo che si verificano
nell’ultima parte della catena alimentare (distribuzio-
ne, vendita e consumo finale)”: i primi dipendono
da limiti logistici e infrastrutturali, i secondi da
fattori comportamentali.

L'European Parliament (2011) ha definito in

questo modo lo spreco alimentare: “I’insieme dei
prodotti scartati della filiera agroalimentare che, per
motivi economici o estetici, o per la vicinanza della
data di scadenza, pur essendo ancora commestibile e
quindi potenzialmente destinati al consumo umano,
in assenza di un possibile uso alternativo, sono elimi-
nati e smaltiti, producendo effetti negativi dal punto
di vista ambientale, economico e dei mancati ricavi
per le imprese”.

Negli Stati Uniti invece I’'Environmental Pro-
tection Agency (EPA, 1997) definisce gli sprechi
alimentari come “il cibo non consumato e i residui
della preparazione dei pasti sia a livello domestico che
negli esercizi commerciali quali negozi di generi ali-
mentari, ristoranti, bar, caffetterie e mense”. Pertan-
to, gli sprechi alimentari sommano cibo scartato,
sovra-produzione, cibo invenduto ed avanzi nei
piatti dei consumatori finali.

Questa definizione include sia il cibo comme-
stibile che diventa rifiuto perché non é utilizzato
dal consumatore finale sia gli scarti non comme-
stibili e su questa base e stata svolta una inda-
gine nel Regno Unito dalla Waste & Resources
Action Program (WRAP, 2009) volta a misurare
gli sprechi domestici di cibo e bevande. In tale
studio sono state identificate tre differenti tipolo-
gie di spreco classificate in base al grado di evita-
bilita: evitabile (“spreco commestibile”, cioe cibo
e bevande finiti in spazzatura ma ancora edibili,
come pezzi di pane, mele, carne, ecc.); possibil-
mente evitabile (si tratta sempre di uno “spreco
commestibile”, cibo e bevande che alcune perso-
ne consumano, per esempio le croste del pane, e
altre persone no; ma anche il cibo che puo essere
consumato se cucinato, per esempio la buccia di
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patate); inevitabile (“rifiuti alimentari immangia-
bili” ossi di carne, bucce d'uovo, d’ananas ecc.).

Una definizione proposta da Smil (2004) inclu-
de negli sprechi alimentari anche I"eccessiva nu-
trizione di un individuo, ovvero la differenza tra
il quantitativo di cibo che ogni persona consuma
e quello di cui ha realmente bisogno (bilancio
energetico positivo).

La dimensione del problema

Lo spreco alimentare e causa di effetti negativi
sull’ambiente e sull’economia e rappresenta uno
dei temi pit importanti correlato al concetto di
sostenibilita. Infatti, lo spreco alimentare a li-
vello planetario costa 1000 miliardi di dollari
I'anno, una cifra che raggiunge i 2600 miliardi
se vengono considerati i costi “nascosti” lega-
ti all'uso delle risorse ambientali. Ogni anno si
sprecano 1,3 miliardi di tonnellate di cibo pari
a circa 1/3 della produzione totale destinata al
consumo umano (FAO, 2011). Le cause di perdi-
te e sprechi alimentari sono molteplici e si diffe-
renziano a seconda delle varie fasi della filiera
agroalimentare. Nei Paesi in via di sviluppo le
perdite pitt significative si concentrano nella pri-
ma parte della filiera agroalimentare, soprattutto
a causa dei limiti nelle tecniche di coltivazione,
raccolta e conservazione, o per la mancanza di
adeguate infrastrutture per il trasporto e I'im-
magazzinamento. Nei Paesi industrializzati la
quota maggiore degli sprechi avviene nelle fasi
finali della filiera agroalimentare (consumo do-
mestico e ristorazione in particolare). Ma anche
in questi Paesi si registrano perdite di entita non
trascurabile nella fase agricola (a causa di stan-
dard dimensionali ed estetici e di norme sulla
qualita dei prodotti, surplus produttivi o ragioni
economiche).

L'UE spreca 90 milioni di tonnellate di cibo
cosi come in [talia lo spreco domestico vale com-
plessivamente 8,4 miliardi di euro all’anno (Rap-
porto Waste Watcher, 2015).

Tale rapporto sottolinea inoltre che, a livello
nazionale:
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- i1 32% si perde nella fase di produzione agri-
cola (510 milioni di tonnellate);

- i1 22% (355 milioni) si spreca nelle fasi suc-
cessive alla raccolta e nello stoccaggio;

- 1'11% (180 milioni) va perso durante la lavo-
razione industriale;

- i1 22% (345 milioni) e lo spreco domestico;

- il 13% si spreca durante la distribuzione e
nella ristorazione.

Con azioni correttive specifiche, si potrebbe an-
dare incontro ad una riduzione degli sprechi ed
in tutta Europa ci sono centinaia di iniziative
per ridurre 'accumulo di scarto alimentare. Le
strategie comprendono l'aumento di consape-
volezza dei consumatori attraverso campagne di
informazione, istruzione, di misurazione dello
spreco e miglioramento della logistica. In alcuni
paesi europei che hanno adottato misure di inter-
vento, la riduzione dello spreco é gia visibile: ad
esempio in Gran Bretagna dal 2007 al 2012 ¢ stata
evidenziata una diminuzione di scarti del 21%
mentre in Danimarca il 19% della popolazione in-
tervistata afferma di aver ridotto lo spreco di cibo
rispetto a prima delle campagne informative.

Normativa nazionale

In Italia ad agosto 2016 e stata emanata la Legge
n.166 “Disposizioni concernenti la donazione e la di-
stribuzione di prodotti alimentari e farmaceutici a fini
di solidarieta sociale e per la limitazione degli spre-
chi” che prevede interventi per la riduzione degli
sprechi nelle fasi di produzione, trasformazione,
distribuzione e somministrazione di tali prodotti
attraverso la realizzazione dei seguenti obiettivi
prioritari:

* favorire il recupero e la donazione delle ec-
cedenze alimentari a fini di solidarieta socia-
le, destinandole in via prioritaria all’utilizzo
umano;

e favorire il recupero e la donazione di pro-
dotti farmaceutici e di altri prodotti a fini di
solidarieta sociale;

* contribuire alla limitazione degli impatti ne-
gativi sull’ambiente e sulle risorse naturali
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mediante azioni volte a ridurre la produ-
zione di rifiuti e a promuovere il riuso e il
riciclo al fine di estendere il ciclo di vita dei
prodotti;

* contribuire al raggiungimento degli obiettivi
generali stabiliti dal Programma nazionale di
prevenzione dei rifiuti e dal Piano nazionale
di prevenzione dello spreco alimentare pre-
visto dal medesimo Programma nonché alla
riduzione della quantita dei rifiuti biodegra-
dabili avviati allo smaltimento in discarica;

e contribuire ad attivita di ricerca, informa-
zione e sensibilizzazione dei consumatori e
delle istituzioni sulle materie oggetto della
presente legge, con particolare riferimento
alle giovani generazioni.

La legge prevede inoltre benefici fiscali per chi
cede a titolo gratuito prodotti alimentari agli in-
digenti. Il testo normativo & esplicito anche per
quanto riguarda la sensibilizzazione al tema del-
lo spreco. Per ridurre gli sprechi alimentari an-
che nel settore della ristorazione le Regioni pos-
sono stipulare accordi o protocolli d’intesa per
promuovere comportamenti responsabili per
dotare i ristoratori di contenitori riutilizzabili,
realizzati in materiale riciclabile, per consentire
ai clienti di portare a casa i propri avanzi.

E inoltre istituito un fondo, con una dotazio-
ne di un milione di euro per ciascuno degli anni
2016, 2017 e 2018, destinato al finanziamento
di progetti innovativi, anche relativi alla ricer-
ca e allo sviluppo tecnologico nel campo della
shelf-life (la vita del prodotto sullo scaffale) dei
prodotti alimentari.

L'Italia e il secondo paese in Europa ad adotta-
re una legge in riferimento al tema degli sprechi.
All'inizio del 2016, infatti, anche la Francia ave-
va approvato una legge contro gli sprechi, ma se
in Italia si € scelto di imboccare la strada degli
incentivi e della semplificazione burocratica, la
Francia aveva invece deciso di sanzionare gli
sprechi con multe salate e pene detentive.

A livello ministeriale & stato inoltre istituito
un Tavolo Tecnico presso la DG per I'Igiene e la
Sicurezza degli alimenti e la nutrizione, per la

predisposizione delle Linee di Indirizzo rivolte
agli enti gestori di mense scolastiche, aziendali
ed ospedaliere, sociali e di comunita, per preve-
nire e ridurre lo spreco connesso alla sommini-
strazione di alimenti. A settembre 2016 ¢ stato
avviato inoltre un accordo di collaborazione tra
pubbliche amministrazioni per la realizzazio-
ne di un Progetto di ricerca pilota denominato
“Cause dello spreco alimentare ed interventi corretti-
vi”, condotto dal Dipartimento di Ricerca dell'l-
NAIL, con intesa del MIUR.

Conclusioni

Per la prevenzione dello spreco alimentare ci
sono alcune regole utili che sarebbe bene tener
presenti come: acquistare senza eccedere nelle
quantita, prepararsi con cura un elenco di cio
che serve, guardare le date di scadenza, conser-
vare con cura e secondo le indicazioni cio che si
acquista.

Importante dunque il tema dell’educazione
alimentare che deve essere sicuramente la base
di ogni intervento. Rispettare il cibo, attribuirgli
il giusto valore in un senso culturale ancor prima
che economico, € un aspetto chiave se si vuole
vincere la battaglia. In Italia emerge che una quo-
ta significativa dello spreco alimentare & imputa-
bile al comportamento dei consumatori indivi-
duali e delle famiglie. Da qui nasce I'esigenza di
fornire un’informazione volta a promuovere stili
di vita corretti dei componenti individuali e di
una famiglia che pu6 mirare al tempo stesso ad
arginare il fenomeno specifico dello spreco ma
anche alla prioritari tutela della salute.
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L’abuso di fruttosio

Uno studio dei ricercatori dell’area di Malat-
tie Epato-Metaboliche dell’Ospedale Pediatrico
Bambino Gestt di Roma (Responsabile Valerio
Nobili) ha messo in luce il rischio di sviluppare
malattie epatiche gravi (Journal of Hepatology -
Febbraio 2017) nei soggetti affetti da steatosi epa-
tica non alcolica (NASH) e che contraggono abitu-
dini alimentari sbagliate derivanti da stili di vita
errati. Ancora una volta viene evidenziata 1'im-
portanza dell’educazione alimentare nell’ambito
famigliare e scolastico per evitare che il giovane
esageri nella scelta delle merende e negli spuntini
fuori casa in modo ripetitivo e monotono.

Com’e noto il fruttosio € uno zucchero natu-
rale presente in diversi alimenti soprattutto di
origine vegetale e non provoca alcun effetto ne-
gativo in una normale dieta equilibrata e varia.

I problemi nascono nei soggetti con abitudini
alimentari sbagliate con esagerate assunzioni di
fruttosio tenendo conto che puo essere presente
negli sciroppi e nei dolcificati largamente utiliz-
zati nelle preparazioni alimentari (marmellate,
merendine, caramelle, succhi di frutta). Basti
pensare che una sola lattina di bevanda zucche-
rata con questo glicide contiene il doppio della
quantita giornaliera di fruttosio indicata per 1'eta
pediatrica (circa 25 grammi). Un barattolo di
marmellata confezionata ha una concentrazione
di fruttosio 8 volte maggiore del fabbisogno quo-
tidiano; una merendina ne contiene mediamente
il 45% in piti, mentre una bottiglietta di succo di
frutta poco piu della meta.

Il fruttosio viene metabolizzato, ovvero scom-
posto e trasformato principalmente nel fegato.

Questo processo produce energia per 1'organi-
smo, ma anche altri derivati come 1’acido urico.

Se la quantita di fruttosio ingerita e sistemati-
camente eccessiva, il percorso metabolico si al-
tera, e viene prodotta una quantita eccessiva di
acido urico.

Per smaltire le alte concentrazioni in circolo si
innescano meccanismi pericolosi per cui si otten-
gono danni ai vari componenti delle cellule, alte-
razioni insuliniche, processi inflammatori delle
cellule epatiche. Nei bambini con il fegato gia
compromesso si ottiene un peggioramento della
malattia verso stadi pit gravi (steatoepatite non
alcolica).

In altre parole, I'abuso sistematico di fruttosio
aggiunto ai cibi e alle bevande ha gli stessi effet-
ti pericolosi dell’alcool: ogni grammo in eccesso
rispetto al fabbisogno giornaliero (circa 25 gram-
mi) accresce di una volta e mezza il rischio di
sviluppare malattie epatiche a rischio di gravita.

L'indagine ¢ stata effettuata su 271 bambini e
ragazzi (suddivisi in base alla gravita della pa-
tologi) tra il 2012 e il 2016 ed e stato notato che
I"eccessivo consumo di fruttosio si associa ad alti
livelli di acido urico con una precoce comparsa
di fibrosi e successiva cirrosi (alcuni soggetti in-
gerivano oltre i 38 g di fruttosio).

Dolcificanti artificiali in aumento

Il consumo dei sostituti dello zucchero non cono-
sce crisi. L'indagine condotta da “Transparency
Market Research” segnala una crescita costante
dei dolcificanti nel periodo 2015-2021 per la con-
tinua richiesta di prodotti dalla forte connotazio-
ne salutista e alternativi al saccarosio.
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Bisogna tener presente che le bevande “sugar
free” possono essere percepite dal consumatore
come un opzione pitt sana per chi vuole perdere
peso e possono essere dannose per 1'ambiente.
Questa ¢ la conclusione dei ricercatori dell’Im-
perial College di Londra e delle Universita Bra-
siliane di San Paolo e Pelotas, che hanno fatto
una revisione degli ultimi studi sul tema. Pur
avendo un contenuto energetico molto basso,
c’e la preoccupazione che possano innescare
I"assunzione di cibo in modo compensatorio,
stimolando i recettori del sapore dolce. In altre
parole, essendo prodotti di scarso o nullo pote-
re calorico, possono indurre al consumo di altri
cibi, contribuendo all’obesita. Anche se non ci
sono prove dirette che le bevande sugar-free
contribuiscano a far prendere peso, non ci sono
prove che i suddetti prodotti aiutino a perde-
re peso o lo evitino, rispetto alla loro versione
zuccherata.

Inoltre, conclude lo studio, la loro produzione
ha conseguenze negative per I'ambiente visto
che servono fino a 300 litri d’acqua per produrre
una bottiglia di plastica da mezzo litro di bevan-
de gassate.

Sommariamente i dolcificanti intensivi sono
molecole di sintesi (quindi artificiali), ad alto po-
tere dolcificante e potere calorico quasi nullo.

Ricordiamo l'acesulfame K (E 950), dotato
di un potere dolcificante 200 volte superiore a
quello del saccarosio, stabile al calore fino a 200°
(K significa che & un sale di potassio). La sua
DGA (Dose Giornaliera Accettabile) & di 9 mg
per Kg di peso corporeo.

L'aspartame - E 951 -, con potere dolcificante
analogo all’acesulfame, & composto da due ami-
no-acidi (acido aspartico e fenilalanina) e meta-
nolo legati fra loro. E instabile alle alte tempe-
rature e fornisce 4 kcal /grammo. La DGA e di
40 mg per Kg di peso corporeo. L'etichetta dei
prodotti che contengono aspartame prevede la
dicitura supplementare “contiene una fonte di
fenilalanina”, di conseguenza & sconsigliato ai
soggetti fenilchetonurici.

I ciclamati - E 952 - (sali di sodio e calcio
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dell’acido ciclamico) sono molecole sintetiche
con potere dolcificante pari a 30-60 volte e zero
calorie con la DGA pari a 7 mg /per Kg di peso
corporeo. Recentemente si e deciso di bandire
i ciclamati da alcuni prodotti alimentari come
gomme da masticare e micro-confetteria.

La saccarina - E 954 - é stato il primo dolcifi-
cante scoperto (sintesi chimica del 1878) ed ha
un potere edulcorante pari a 300-500 pur essen-
do acalorica. Avendo un retrogusto metallico e
amaro viene utilizzata unitamente ad altri dol-
cificanti. La sua DGA ¢ di 5 mg per Kg di peso
corporeo al giorno.

I1 sucralosio - E 955 - si ottiene inserendo ato-
mi di cloro nella molecola del saccarosio. Ha un
potere dolcificante di 500-600 e puo essere usato
nei prodotti da forno, La sua DGA e di 15 mg per
Kg di peso corporeo al giorno.

Ricordiamo anche il E 969 Advantame, il E 961
Neotame, il E 959 Neoesperidina diidrocalcone.

I polioli invece sono estratti da fonti maturali
vegetali. Di conseguenza hanno un potere dol-
cificante inferiore rispetto agli edulcoranti artifi-
ciali. Dal punto di vista calorico permettono un
risparmio di circa il 50% delle calorie apportate
dal saccarosio.

Citiamo il sorbitolo - E 420 -, 'isomalto - E 953 —,
lo xilitolo - E 967 -, il maltitolo - E 965 -, il man-
nitolo - E 421. Sono prodotti che richiedono pre-
cauzioni perché tendono ad avere effetti lassativi,
flatulenza e dolori addominali. La dose di riferi-
mento giornaliera raccomandata e paria 20 g /die
per gli adultie 10 g / die per i bambini.

Uno degli ultimi dolcificanti naturali appro-
vati e la Stelvia che contiene glicosidi steviolici
(E 960), estratti dalla “stevia rebaudiana”, pianta
originaria del Paraguay,

fino a 300 volte piu dolci del saccarosio, ma
con effetti trascurabili sui livelli di glucosio ema-
tico. La DGA e di 4 mg /Kg/ al giorno.

| pregi del burro

In questi ultimi anni il burro ha avuto alterne vi-
cende per cui sono nati molti pregiudizi e in al-
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cuni casi e stato demonizzato e allontanato dalla
dieta abituale.

Si sente dire che: “il burro e pit1 grasso dell olio”
- “per mantenere la linea bisogna abbandonare i
condimenti grassi” - “i grassi di origine animale
non possono far parte di una dieta sana” - “il bur-
ro contiene solo colesterolo”.

La pubblicita inoltre confonde le idee del con-
sumatore perché nei decenni scorsi € avvenuto
il boom dei grassi idrogenati e della margarina,
nei mesi scorsi poi tutti hanno parlato dell’olio
di palma coltivato nelle terre delle lontane Ma-
lesia e Indonesia. Di conseguenza sono nati al-
larmismi ingiustificati provocati dalla disinfor-
mazione.

Per ridimensionare questi luoghi comuni ri-
tengo opportuno segnalare il libro “Conoscere e
gustare il burro” scritto da Renzo Pellati per le
Edizioni Daniela Piazza di Torino (info@daniela-
piazzaeditore.com).

Com’e noto le Societa Scientifiche che si occu-
pano di Nutrizione Umana concordano nel pro-
porre un totale giornaliero di grassi non superio-
re al 30% delle calorie totali, di cui il 20-25% sotto
forma di acidi grassi saturi.

Il burro contiene acidi grassi a catena corta,
utili per l'attivita muscolare prevalentemente
aerobica. L'importanza di questi acidi ¢ dovuta
anche al loro punto di fusione che ¢ inferiore alla
temperatura del corpo e che pertanto ne consen-
te una digeribilita superiore a quella di altri gras-
si naturali.

Nelle normali porzioni di utilizzo (10-20 g) il
colesterolo & presente in dosi che si aggirano sui
23-46 mg, quindi & possibile praticare una dieta
sana utilizzando dosi equilibrate di burro, tenuto
conto la quantita normalmente ammessa nell’a-
limentazione di soggetti sani ¢ di 300 mg/ die.

I1 burro contiene vitamine liposolubili (A - D
- E - K). In particolare va sottolineato 1'apporto
di vitamina A. In genere quando si parla di ali-
menti protettivi si include soprattutto il latte ed
il suo componente lipidico, che frequentemente
e I'unica sorgente valida per I'infanzia di vitami-
na A naturale.

Numerosi studi affermano che il burro ¢ do-
tato di attivita anticancerogenica preventiva per
la presenza di acido linoleico coniugato (ALC),
fosfolipidi (sfingomieline), beta-carotene, acido
butirrico.

La storia della gastronomia dice che il burro
sempre stato apprezzato nella cucina d’élite dei
popoli settentrionali anche per le sue virtu tera-
peutiche.

E utilissimo per il successo dei prodotti di pa-
sticceria. Risulta indispensabile per conferire la
caratteristica struttura a sfoglia sfruttata in molti
dolci, dai “croissant”, alla torta millefoglie.

Il motivo per cui numerosi chef utilizzano la
classica “noce di burro” come tocco finale di nu-
merosi piatti € dovuto al fatto che i grassi conte-
nuti nel burro sciolgono e veicolano i sapori dei
prodotti in cui & presente. Le goccioline di grasso
portano alle nostre papille gustative quelle mo-
lecole che altrimenti verrebbero ingoiate senza
lasciare traccia.

Gli aromi non vanno confusi con i sapori di
base recepiti dai nostri recettori del gusto, ossia:
dolce, salato, amaro, acido, umami (conferito dal
glutammato, presente nei dadi da brodo).

Oltre alle molecole responsabili dei sapori
(sale, zucchero, acidi, ecc.) quando mangiamo
si liberano dai cibi molti composti volatili che
stimolano i recettori olfattivi situati nelle cavi-
ta nasali. Quindi 'aroma del cibo deriva anche
dalla presenza di molecole volatili odorose che ci
forniscono informazioni piti complesse rispetto
ai sapori di base. Ecco perché siamo in grado di
riconoscere il grado di maturazione di un frutto,
il bouquet di un vino, la cottura di un dolce.

In alcuni casi un solo tipo di molecola odorosa
riesce a caratterizzare I'aroma di un prodotto. Nel
caso del burro é il diacetile. Nel caso della can-
nella é I'aldeide cinnamica, nell’anicoe & I’anetolo,
nei chiodi di garofano & I'eugenolo, nella menta &
il mentolo. Sovente & l'insieme di molte molecole
che conferisce ai prodotti il loro profilo aromatico.

L'apporto calorico del burro e inferiore agli olii
vegetali in genere: contiene infatti circa il 16% di
acqua (leggere I'etichetta).
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La storia della gastronomia dice che il burro &
sempre stato apprezzato nella cucina d’élite dei
popoli settentrionali, anche per le sue attivita
terapeutiche. Nell’ambito della pasticceria risul-
ta indispensabile per conferire la caratteristica
struttura a “sfoglia” sfruttata in molti dolci, dai
“croissant”, alla torta millefoglie.

Attivita cerebrale e proteine di origine
animale

Alfonso Piscopo, Dirigente Azienda Sanitaria di
Agrigento e Veterinario del Servizio Sanitario
Nazionale, ha messo in luce sul periodico Euro-
carni (Marzo 17) i nutrienti che incidono pitt di
altri sull’attivita cognitiva nelle varie fasi evolu-
tive dell'uomo (gravidanza, bambini, anziani).

La prolungata carenza di Vitamina B12, ad
esempio, ha effetti sul funzionamento cognitivo
di adolescenti che praticano una dieta macro-
biotica protratta fino all’eta di 6 anni, rispetto ai
ragazzi della stessa eta che seguono una dieta
onnivora. I primi presentano livelli pitt bassi di
intelligenza fluida, capacita spaziale, memoria a
breve termine rispetto agli altri.

Anche lo zinco ¢ essenziale per l'attivita cere-
brale, contribuendo a migliorare 1’azione neu-
ronale dell’'ippocampo, rafforzando la memoria
e, di conseguenza I'abilita cognitiva: il suddetto
elemento si trova infatti in alte concentrazioni
nelle vescicole sinaptiche dei neuroni dell’ip-
pocampo che sono direttamente coinvolti nel
centro di apprendimento e della memoria. Lo
zinco si accumula nei tessuti cerebrali, all’inter-
no delle cellule dei muscoli, ossa, pelle e fegato:
in minima percentuale nel plasma e nei globuli
bianchi.

L'azione del ferro favorisce diversi meccanismi
enzimatici del cervello, tra cui quelli che riguar-
dano la produzione di energia, la sintesi del re-
cettore della dopamina, la mielinizzazione delle
cellule nervose e la regolazione della sua cresci-
ta. Com’e noto il ferro (e lo zinco) contenuti nella
carne si assorbono meglio rispetto a quelli pre-
senti nei vegetali, a causa dei legami con alcune
sostanze come i fitati.
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Vale sempre il concetto che una sana alimenta-
zione ¢ il punto di partenza per la salvaguardia
della nostra salute. L’articolo suddetto infatti se-
gnala il lavoro dell’Universita Cattolica di Roma
pubblicato sulla rivista PNASUSAI condotto
all'individuazione di una molecola anti-invec-
chiamento chiamata “Creb I” che funziona come
un pulsante molecolare il quale agisce attiva-
mente o negativamente (fase on /off ) a seconda
del grado di calorie introdotte giornalmente con
la dieta.

Creb I influisce attivamente (fase on) quando
viene imposta una dieta a basso contenuto calo-
rico, comportandosi da stimolatore di altri geni
pro-longevita importanti per il buon funziona-
mento del cervello.

Creb I agisce negativamente (fase off) se la
dieta & ipercalorica, con tendenza dei soggetti al
sovrappeso.

In altre parole, la carne ¢ il maggior condutto-
re di energia del nostro organismo quindi non
deve mancare. La sua azione si innesca attraver-
so un meccanismo molecolare ad intermittenza:
si accende o si spegne se la carne viene assunta
0 meno.

Sono da abbandonare le preoccupazioni che la
carne sia un nutriente ad alto contenuto calorico.
I progressi dell’industria delle carni hanno por-
tato a produrre carne con una riduzione della
presenza di grasso fino al 30%.

Cloruro di sodio e alimentazione
italiana

Nonostante le numerose campagne di preven-
zione per l'ipertensione arteriosa e l'ictus cere-
brale (oltre al rischio di indurre altre patologie
come i tumori dell’apparato digerente, 1"osteo-
porosi e la malattia renale cronica) in Italia, come
nel resto del mondo, si continua a consumare
troppo sale.

Per sensibilizzare la popolazione ad una cor-
retta assunzione del cloruro di sodio, e stata in-
detta dal 20 al 26 Marzo la Settimana Mondiale
2017del sale, dalla WASH - World Action on Salt
& Healthy, promossa in Italia dalla SINU (So-
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cieta Italiana di Nutrizione Umana) in collabo-
razione con la GIRCSI (Gruppo Intersocietario
per la Riduzione del Consumo di Sodio in Ita-
lia). Quest’anno la campagna si & avvalsa (oltre
ai poster e ai depliant) anche del questionario
sul consumo di sale e I'aderenza alla dieta medi-
terranea, disponibile alla pagina “I Questionari
SINU (http./ /www.sinu.it/htm/pag/i-questio-
nari-sinu.asp)”.

Si e calcolato che se si riducesse il consumo di
sale nel mondo da 10 a 5 grammi al giorno, si
avrebbe un calo del 23% del rischio di ictus, pari
a 1,2 milioni di morti, e del 17% per le malattie
cardiovascolari, pari a 3 milioni di morti.

I dati raccolti dal Ministero Italiano della Sa-
lute attraverso l’analisi delle urine, mostrano
valori nella popolazione superiori a quelli mas-
simi raccomandati in tutte le Regioni, con diffe-
renze minori al Nord e maggiori al Sud. Anche
le persone ipertese mangiano troppo salato (10,1
grammi gli uomini e 8,1 grammi le donne) cosi
come i bambini trai 6 e 18 anni, con 7,4 g al gior-
no per i maschi, e 6,7 per le femmine. In genere
solo il 5% degli uomini e il 15% delle donne sta
sotto i limiti.

Gran parte del sale ingerito € contenuto in ali-
menti che acquistiamo gia pronti come il pane
e i prodotti da forno, cibi in scatola, formaggi e
salumi, dadi da brodo, snack salati, cibi e pappe
per i bambini patatine fritte. Per questo motivo
la vera sfida non & limitata ai consumatori, ma
anche all’industria alimentare per incoraggiare
la ricerca a trovare nuove soluzioni per soddi-
sfare il gusto. Molti cuochi, ancora oggi, sono
generosi nell'impiego di sale per rendere i cibi
pilt appetitosi, e chi e costretto a mangiare fuori
casa € pill esposto a un dosaggio eccessivo di cibi
ricchi di sale.

La riduzione del consumo di sale nella dieta &
difficile perché il consumo di cloruro di sodio &
sempre stato il simbolo dell’energia vitale. Ome-
ro lo defini “divino”, Platone “sostanza cara agli
dei”, Plinio il Vecchio diceva che “niente e piu
utile del sole e del sale”, Cassiodoro, politico e
letterato romano del VI secolo d.C. ricordava che

“si puo fare a meno dell’oro, ma non del sale”
perché un tempo si faceva la guerra per una sor-
gente di sale e gli dei amavano ricevere sale in
offerta votiva.

Senza conoscere le dosi e le reali funzioni del
sodio per I'organismo umano, I'uomo intui I'es-
senzialita di questo elemento, osservando em-
piricamente che, quando non era disponibile, le
condizioni di salute subivano gravi danni.

Nella tradizione cristiana il sale & simbolo di
purezza e sapienza, e fino al Concilio Vaticano II
durante il battesimo se ne poneva un granello tra
le labbra del bambino per mondarlo dal peccato
e arricchirlo di sapienza.

Nel volume “La storia di cid che mangiamo”
(Daniela Piazza Editore) si ricorda che il primo
conservante dei cibi deperibili ¢ il sale e a Bolo-
gna gia nel XIV secolo esisteva la Corporazione
dei “salumieri” con una sezione speciale det-
ta dei “salaroli”. Nell’antica Roma i lavoratori
erano pagati con quote di sale (da cui deriva il
termine “salario” ancora oggi in uso, e la via “Sa-
laria” serviva per il trasporto del sale dal mare
Adpriatico (pitt ricco) rispetto a quello Ligure, e
in Italia il Monopolio dei Sali e dei Tabacchi” e
stato smantellato solo nel 1975 ed era stato creato
e mantenuto per tanti anni perché portava soldi
allo Stato. Anche in Europa e nel mondo sono
numerosi i riferimenti alle sorgenti saline: Sali-
sburgo in Austria, Luneburg in Germania, Tuzla
nella Bosnia (nella lingua turca significa sale).

Rivedendo la storia della gastronomia si com-
prendono le difficolta che esistono nel racco-
mandare una riduzione nel consumo di sale.

Rivalutazione della mela

La mela é il frutto per eccellenza: & il piti cono-
sciuto, il piti consumato, il pitt apprezzato, il piti
gradito. Si tratta di un frutto antichissimo, la cui
apparizione sembra salire al periodo neolitico.
Originario dall’Asia, la coltivazione passo poi
in Europa. In Egitto Ramsete 1II lo fece piantare
nel suo giardino. Nell’'Eden Dio aveva proibito
ad Adamo di mangiare i frutti dell’albero della
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conoscenza, ma quando Eva gliene offri, Adamo
non seppe rifiutare. Nel testo biblico non fu spe-
cificato di quale frutto si trattasse, pero in tutti
i dipinti che rappresentano il peccato originale
compare sempre la mela. Nella mitologia greca
la mela identificava la bellezza femminile. Nei
secoli, tutte le leggende parlano della mela, da
Biancaneve a Newton, a Guglielmo Tell.

Ancora oggi la mela & al centro delle attenzio-
ni della Scienza dell’ Alimentazione perché trova
numerose conferme scientifiche sulla sua validi-
ta. Infatti la presenza di sostanze ad azione an-
tiossidante (acido clorogenico, acido ascorbico,
quercetina) costituisce una protezione nei con-
fronti del danno ossidativo cellulare e delle ma-
lattie connesse (tumori, malattie cardiovascolari,
invecchiamento).

Nell'immaginario collettivo una volta si dice-
va “una mela al giorno leva il medico di torno”.
Bisogna riconoscere che le attuali ricerche stan-
no convalidando queste affermazioni spiegando
anche il meccanismo d’azione. Oggi infatti co-
nosciamo in che modo i polifenoli presenti nella
mela agiscono sulle cellule malate. A firmare la
scoperta riportata su “Scientific Reports” & stato
un gruppo di studiosi coordinato dallIstituto di
Scienze dell’ Alimentazione del Consiglio Nazio-
nale delle Ricerche (Isa-Cnr) in collaborazione
con il Dipartimento di Chimica e Biologia dell’U-
niversita di Salerno che ha spiegato il modo in cui
i polifenoli analizzati in 3 tipi di mela (Annurca
- Red Delicious - Golden Delicious ) ostacolano
in particolare la replicazione ed espressione del
DNA nelle cellule cancerose del colon e in parti-
colare questo impedisce loro di duplicarsi e far
crescere la massa tumorale.

Angelo Facchiano, ricercatore Isa-Cnr, tra gli
autori del lavoro, precisa che “le proteine su cui
i polifenoli potrebbero agire sono le stesse su cui
agiscono alcuni farmaci antitumorali recente-
mente sviluppati. L'ipotesi su cui sara necessa-
rio effettuare ulteriori studi e quindi rivolta ad
esaminare alcuni composti presenti nelle mele
dotate di un effetto preventivo, agendo proprio
sugli stessi meccanismi che vengono colpiti dai
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farmaci. Oltre alle tecniche di chimica analitica,
ci siamo avvalsi di bioinformatica e simulazioni
molecolari. E stato possibile riprodurre al com-
puter un gran numero di esperimenti per indivi-
duare quali interazioni avvengano tra i composti
antiossidanti presenti nelle mele e le proteine
dell’'uomo: una metodologia che offre grandi po-
tenzialita e opportunita, tra cui quella di limitare
la necessita di esperimenti di laboratorio che ri-
chiederebbero 'uso mdi reagenti costosi e stru-
mentazioni complesse”.

Le nuove etichette

Sui prodotti alimentari & entrato in vigore 1'ob-
bligo di riportare in etichetta una dichiarazione
dei nutrienti contenuti, per garantire ai consu-
matori una corretta informazione.

Questa e l'ultima fra le indicazioni rese ob-
bligatorie della norma europea in vigore dal
13/12/2014, sebbene molti produttori hanno gia
provveduto a precisare: la presenza di allergeni,
tempi di consumo, condizioni di conservazione.

Dal 13/12/2016 nell’'Unione Europea i prodot-
ti alimentari devono riportare in etichetta (con
riferimento a 100 g o 100 ml di prodotto):

* Il valore energetico (in kcal o kj).
* La quantita di grassi, acidi grassi saturi, car-
boidrati, zuccheri, proteine, sale.

Sara possibile indicare che il contenuto di sale
& dovuto esclusivamente al sodio naturalmente
presente.

Lindicazione del valore energetico (riferito
a 100 g o 100 ml) puo anche essere riferito alla
singola porzione ed & espresso come percentua-
le delle assunzioni di riferimento per un adulto
medio (circa 2000 kcal /die).

Possono anche essere indicati i contenuti di:

* Acidi grassi monoinsaturi, acidi grassi polin-
saturi
e Polioli, amido, fibre.

Inoltre possono esserci indicazioni relativa-
mente agli effetti avversi per alcune categorie
di consumatori (esempio: caffeina per bambini,
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donne in gravidanza o durante I'allattamento).
Oppure fitosteroli e fitostanoli (donne in gravi-
danza o bambini inferiori ai 5 anni).

Poche sono le tipologie di prodotti esenti (alle-
gato V). Fra questi c’¢ il miele.

Acque, spezie, sale, edulcoranti, aceti di fer-
mentazione, aromi, gomme da masticare, inte-
gratori hanno una norma ad hoc.

Parole che curano

“Parole che curano” e il titolo del libro di medici-
na narrativa scritto dalla pediatra Franca Regina
Parizzi e dal giornalista Maurizio Maria Fossati
dell'UNAMSI (Unione Nazionale Medico Scien-
tifica di Informazione) edita da Publiediting
(www.publiediting.it), nobilitata dalla prefazio-
ne di Umberto Veronesi. Probabilmente & 'ulti-
ma fatica letteraria del grande oncologo milane-

se che ha voluto riassumere in questo volume il
pensiero sulla pratica della medicina e in parti-
colare sulla fondamentale importanza dell’ascol-
to e dell’empatia nel rapporto medico-paziente.

La malattia descritta nei trattati di medicina
ha poco in comune con la malattia vissuta. Ecco
perché i professionisti sanitari dovrebbero sfor-
zarsi di recuperare il senso della cura e dell’as-
sistenza alla persona nella sua globalita. Queste
raccomandazioni sono particolarmente valide
per il Nutrizionista che deve conoscere le abitu-
dini alimentari, le dosi, le porzioni, le scelte, lo
stile di vita, le conoscenze in campo dietetico, i
miti e i pregiudizi. Solo cosi si possono far emer-
gere le cause pitl profonde delle sofferenze e, nel
contempo, le risorse disponibili per affrontarle,
superarle e costruire una vera relazione di alle-
anza terapeutica.
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