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Argomento  

del mese 

Etichettatura a  

semaforo 

La Gran Bretagna ha pro-

posto nel giugno scorso 

una forma volontaria di eti-

chettatura degli alimenti 

preconfezionati che preve-

de i colori del semaforo-  

rosso, giallo, verde - ad in-

dicare i tenori di grassi, 

zuccheri e sali. Sollevando 

non poche perplessità 

 

 

Cinque domande su  

Life-Edesia 

Bisfenoli, ftalati e parabeni: 

sostanze utili e dalle molte-

plici applicazioni industriali 

che, tuttavia, creano preoc-

cupazione per il loro caratte-

re di interferenti endocrini. 

Life-Edesia, un progetto eu-

ropeo coordinato dall’Iss, ha 

come obiettivo l’individua-

zione di alternative ai tre 

gruppi di sostanze che siano 

più sicure per la salute uma-

na e altrettanto valide per 

gli usi industriali 

 “2014 Global Food Sa-

fety Conference” Ana-

heim, USA  

   26-28/02/2014  

 

 “Food Safety Summit”   

Baltimore, USA  

    7-10/04/2014  

 

 “IAFP’s European Sym-

posium on Food Safety” 

Budapest, Hungary  

   7-9/05/2014  

 

 

Parliamo di… Rinnovo della Lista delle organizzazioni ai sensi dell’ar-

ticolo 36 

Nello specchio della stampa 

Breve rassegna degli articoli più significativi pubblicati su quotidiani e magazine na-

zionali e internazionali nell’ultimo mese sul tema della sicurezza alimentare 

News dalla comunità scientifica 

Pesticidi, l’Efsa abbassa alcuni parametri  

 

Approvato il Regolamento Ue sull’indicazione dell’origine delle carni   

http://tcgffoodsafety.com/pro/fiche/quest.jsp;jsessionid=uBQV9!iue9PierGVw0KSNYI5.gl1?pg4=ataglance&pg2=homepage&pg=layout2013&pg3=mainpg3
http://tcgffoodsafety.com/pro/fiche/quest.jsp;jsessionid=uBQV9!iue9PierGVw0KSNYI5.gl1?pg4=ataglance&pg2=homepage&pg=layout2013&pg3=mainpg3
http://tcgffoodsafety.com/pro/fiche/quest.jsp;jsessionid=uBQV9!iue9PierGVw0KSNYI5.gl1?pg4=ataglance&pg2=homepage&pg=layout2013&pg3=mainpg3
http://tcgffoodsafety.com/pro/fiche/quest.jsp;jsessionid=uBQV9!iue9PierGVw0KSNYI5.gl1?pg4=ataglance&pg2=homepage&pg=layout2013&pg3=mainpg3
http://www.foodsafetysummit.com/
http://www.foodsafetysummit.com/
http://www.foodsafetysummit.com/
http://www.foodprotection.org/europeansymposium/
http://www.foodprotection.org/europeansymposium/
http://www.foodprotection.org/europeansymposium/
http://www.foodprotection.org/europeansymposium/
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“Il rischio 

connesso alla 

comunicazione 

semplificata, 

quando non 

semplicistica, è 

che si distorca la 

percezione dei 

reali apporti 

nutritivi ” 

 

Etichettatura a semaforo: limiti e 
perplessità 
a cura di Silvio Borrello, Ministero della salute 

Il  Regolamento 1169/2011 relati-

vo alle etichette sugli alimenti  con-

sente all’articolo 35 l’adozione da 

parte degli Stati membri di “forme di 

espressione e presentazioni supple-

mentari” dei prodotti alimentari. In 

questo contesto, il Regno Unito ha 

lanciato nel giugno scorso una racco-

mandazione relativa all’adozione di 

una forma volontaria di etichettatura, 

che prevede l’utilizzo di tre colori - 

rosso, giallo e verde (traffic-lights) - 

ad indicare i tenori di grassi, grassi 

saturi, zuccheri e sale  contenuti negli 

alimenti preconfezionati.  

Tale misura ha suscitato perplessità 

sia di ordine sanitario che di impatto 

sulla libera circolazione delle merci.  

Il ricorso ad una comunicazione 

‘potente’ come l’associazione con i 

colori di un semaforo, collocata sul 

“front of pack” della confezione,  ri-

schia di marchiare il prodotto, non 

consentendo la prescritta facilitazio-

ne della “comprensione, da parte del 

consumatore, del contributo o dell’im-

portanza dell’alimento ai fini dell’ap-

porto energetico e nutritivo di una 

dieta”. È innegabile che il colore ros-

so sia percepito come uno stop, men-

tre le informazioni obbligatorie po-

trebbero passare in secondo piano, 

pur essendo più idonee a descrivere il 

reale apporto nutrizionale del prodot-

to.  

 

Un tale approccio, che classifica gli 

alimenti in “buoni e cattivi”, è in con-

trasto con le politiche nutrizionali del 

nostro Paese, volte a promuovere 

l’appropriatezza della dieta nel suo 

complesso e la conoscenza della ric-

chezza e diversità degli alimenti. Il ri-

schio connesso a sistemi di comuni-

cazione semplificata, quando non 

semplicistica, è che si concretizzino 

effetti distorcenti e paradossali sulla 

percezione dei reali apporti nutritivi. 

Prendiamo l’esempio di alimenti tipici 

della dieta mediterranea, patrimonio 

dell’umanità. Un pesce come la so-

gliola riceverebbe un semaforo giallo 

a causa del contenuto di grassi, quan-

do è del tutto evidente che i grassi 

contenuti, omega 3 e quindi polinsa-

turi, debbono essere considerati nu-

trienti importanti per una dieta equili-

brata. Analogo destino incontrerebbe-

ro l’olio extravergine d’oliva (semaforo 

rosso per i grassi) e la frutta secca, 

mentre una bevanda gassata con 

edulcoranti otterrebbe un semaforo 

verde per il contenuto in zuccheri.  

Ne risulterebbero ingiustamente pe-

nalizzati molti alimenti che recano 

un’indicazione Dop, Igp, Stg, in quan-

to mediamente ricchissimi di nutrienti 

contrassegnati in rosso e in giallo 

nell’etichetta. Infine, difficilmente si 

potrà individuare la non-

discriminatorietà sulla libera circola-

zione delle merci, in un mercato, qua-

le quello britannico, che è il quarto in 

ordine di importanza per l’export ali-

mentare italiano.  

 

Per tutti questi motivi l’Italia ha otte-

nuto che si discutesse del problema 

al Consiglio del ministri della salute 

(Epsco) e dell’agricoltura (Agri-Fish), 

incassando il sostegno di 15 Paesi 

membri e l’impegno della Commissio-

ne europea a monitorare la situazione 

affinché tale sistema non si trasformi 

in un ostacolo de facto agli scambi.  

E F S A  F o c a l  P o i n t  N e w s l e t t e r  



Argomento del mese: cinque domande su Life-Edesia 
Risponde Stefano Lorenzetti responsabile scientifico di Life-Edesia, Iss 

P a g i n a  3  V o l u m e 2 ,  N u m e r o  1  

1. Perché nasce Life-Edesia? 

Il progetto "Endocrine disrup-

tors in silico/in vitro - Evalua-

tion and substitution for indu-

strial applications” (Life-

Edesia) si propone di mettere 

a punto una strategia alterna-

tiva alla sperimentazione ani-

male, innovativa ed efficiente 

in termini di costi e tempistica, 

per applicare il principio di so-

stituzione –previsto dalla di-

rettiva europea sulle sostanze 

chimiche Reach- a composti 

identificati come  Interferenti 

endocrini . Di durata triennale 

(luglio 2013-giugno 2016), 

finanziato al 50% dalla Comu-

nità europea, è coordinato 

dall’Iss e coinvolge una picco-

la impresa italiana, la Etna-

Lead srl di Catania, e altri due 

centri di ricerca pubblica: l’Isti-

tuto di ricerche farmacologi-

che Mario Negri di Milano e 

l’Università di Napoli.  

 

2.  Quali sono i gruppi di so-

stanze per cui si intende dimo-

strare la possibilità di sostitu-

zione? 

Ftalati, bisfenoli e parabeni: 

sostanze con alti volumi di 

produzione ed utilizzate in pro-

dotti di largo consumo, fonte 

perciò di potenziale esposizio-

ne per la popolazione genera-

le. Inoltre, diversi ftalati e bi-

sfenoli rientrano tra le sostan-

ze chimiche per cui esiste un 

alto livello di preoccupazione 

per i possibili rischi associati 

agli effetti di interferenza en-

docrina. Life-Edesia vuole per-

ciò individuare sostanze chimi-

che alternative ad ognuno dei 

tre gruppi di molecole citate 

che presentino analoghe carat-

teristiche tecnologiche e mino-

ri rischi per la salute. 

 

3.   Attraverso quali metodi ne 

viene testata la sicurezza? 

Le molecole alternative a ftala-

ti, bisfenoli e parabeni saranno 

individuate mediante lo studio 

delle proprietà chimico-fisiche 

di molecole a struttura e/o ad 

azione analoga a quelle da so-

stituire e successiva predizio-

ne, con modelli informatici. 

delle loro principali caratteristi-

che tossicologiche. Queste ulti-

me saranno verificate median-

te un pannello di saggi funzio-

nali su colture cellulari di origi-

ne umana, rappresentative di 

tessuti riproduttivi e fetali che 

sono bersagli degli interferenti 

endocrini ; a tale scopo, ver-

ranno usati marcatori clinici 

riconosciuti per specifiche pa-

tologie su  base endocrina, in 

modo da verificare se le possi-

bili molecole sostitutive hanno 

effettivamente ridotte, o as-

senti, proprietà di interferenza 

endocrina. 

 

4.  Quali sono gli ambiti di ap-

plicazione del progetto? 

Tutte quelle attività industriali 

in cui vengono prodotti oggetti 

di largo consumo contenenti 

ftalati, bisfenoli e parabeni: i 

contenitori per alimenti in poli-

carbonato e/o Pvc, le scatole 

metalliche per alimenti rivestite 

con epossi-resine, e più in ge-

nerale la produzione di materie 

plastiche, con le possibili rica-

dute ambientali, nonché dispo-

sitivi medici in Pvc, prodotti far-

maceutici da banco (sciroppi o 

pomate) e prodotti per la cura  

personale.    

 

5.  Perché gli interferenti endo-

crini preoccupano così tanto? 

Perché sono capaci di alterare 

il sistema endocrino dell’essere 

umano, nonché degli animali, 

con una particolare vulnerabili-

tà degli organismi in via di svi-

luppo (in utero e durante l’in-

fanzia): le principali ricadute 

comprendono il  sistema ripro-

duttivo maschile e femminile e  

l’insorgenza di tumori e di ma-

lattie del metabolismo, quali 

l’obesità e il diabete.  

 

http://www.iss.it/life
http://www.iss.it/life


Parliamo di… Rinnovo della Lista delle organizzazioni 

ai sensi dell’articolo 36 

di Camilla Marchiafava, Iss e e Rossana Valentini, Ministero della salute 

mento nella lista. Sono richiesti, tra l’altro, 

una completa indipendenza e integrità nella 

persecuzione di obiettivi di interesse pubbli-

co, e un elevato livello di competenza scien-

tifica o tecnica in uno o più campi di compe-

tenza di Efsa. 

L'Italia ha riconosciuto ufficialmente 22 or-

ganizzazioni e il Focal point, in accordo con 

il Ministero della salute, ha supportato Efsa 

nel processo di aggiornamento e revisione 

della Lista. Al fine di garantire che questa 

sia costantemente aggiornata e che com-

prenda tutte le necessarie competenze 

scientifiche, il Ministero della salute riesa-

mina periodicamente la Lista. E’ invece re-

sponsabilità delle organizzazioni controllare 

che le informazioni dei rispettivi profili siano 

aggiornate. 

Per approfondimenti sulla gestione della 

Lista, clicca qui 

  

 

 

 

 

S 
i è concluso lo scorso dicembre il 

processo di aggiornamento e revi-

sione – iniziato nel 2012 - della Li-

sta delle organizzazioni competenti in accor-

do all’art. 36 del Regolamento (CE) N. 

178/2002, istitutivo di Efsa stessa. La nuo-

va Lista, approvata dal Consiglio di ammini-

strazione dell’Authority, è stata pubblicata 

sul suo sito web. 

 L’Efsa, in linea con l'articolo 36, promuove 

la cooperazione scientifica attraverso reti 

europee di organizzazioni che operano nei 

settori di sua competenza, in grado quindi di 

assisterla nella realizzazione dei suoi obietti-

vi. Nel dicembre 2006, il Consiglio di ammi-

nistrazione dell'Autorità europea ha appro-

vato una Lista di organizzazioni competenti, 

sulla base di designazioni effettuate da par-

te degli Stati membri.  

Organizzazioni a cui l’Efsa affida compiti ine-

renti l'attività preparatoria per i pareri scien-

tifici, l'assistenza scientifica e tecnica, la 

raccolta di dati e l'individuazione di rischi 

emergenti. Alcuni di questi compiti possono 

fruire di un sostegno finanziario.  

Un altro Regolamento (Regolamento (CE) N. 

2230/2004) , poi, definisce i criteri di ido-

neità delle organizzazioni per il loro inseri-

Breve rassegna degli articoli più significativi pubblicati su quotidiani e magazine nazionali e 

internazionali nell’ultimo mese sul tema della sicurezza alimentare 

Accedi alla rassegna 

Nello specchio della stampa 
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http://www.iss.it/binary/efsa/cont/Flowchart_EFSA_gestione_Lista_art._36.pdf
http://www.efsa.europa.eu/en/art36grants/docs/art36listg.pdf
http://www.efsa.europa.eu/en/art36grants/docs/art36listg.pdf
http://www.iss.it/binary/efsa/cont/Reg_CE_2230_2004.pdf
http://www.iss.it/binary/efsa/cont/Reg_CE_2230_2004.pdf
http://www.iss.it/binary/efsa/cont/Nello_specchio_della_stampa_n_01_14.pdf


News dalla comunità scientifica 
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la definizione a livello comuni-

tario di criteri standard sulla 

tossicità di tali pesticidi, criteri 

che siano perciò vincolanti in 

fase di richiesta di autorizza-

zione. 

  

Approvato il Regolamento Ue 

sull’indicazione dell’origine 

delle carni   

Sarà obbligatorio a breve indi-

care sulle etichette delle carni 

fresche, refrigerate o congela-

te di suino, ovino, caprino e 

pollame destinate ad essere 

commercializzate, il Paese di 

origine o il luogo di prove-

nienza in cui gli animali sono 

stati allevati e macellati.  Lo 

stabilisce il nuovo Regola-

mento della Commissione 

europea, approvato dal Comi-

tato permanente per la cate-

na alimentare, che entrerà in 

vigore il 1° aprile 2015. Un 

passo deciso nella direzione 

di una maggior chiarezza e 

trasparenza sull’origine dei 

prodotti alimentari, in difesa 

quindi del diritto dei consu-

matori a poter compiere scel-

te alimentari informate.   

 

 
Pesticidi, l’Efsa abbassa al-

cuni parametri  

Due insetticidi neonicotinoi-

di potrebbero esercitare ef-

fetti tossici sul sistema ner-

voso umano nella fase di 

sviluppo. Lo ha stabilito 

l’Efsa, pubblicando online il 

parere rilasciato dal panel 

sui pesticidi (Panel on plant 

protection products and 

their residues). Parere a cui 

hanno lavorato, tra gli altri, 

Alberto Mantovani e Laura 

Ricceri, dell’Iss.  

Si tratta dell’acetamiprid e 

dell’imidacloprid, per i quali 

gli esperti  propongono nuo-

vi e più cautelativi parametri 

di esposizione, evidenzian-

do nel contempo la necessi-

tà di maggiori studi da cui 

ricavare dati certi sulla loro 

neurotossicità. A tale scopo, 

il parere raccomanda anche 

P a g i n a  5  

Fda, quattro semplici regole per un cibo sicuro 

Anno nuovo, vita nuova, anche in cucina: è quanto propone Howard Seltzer, consulente del Cen-

ter for food safety and applied nutrition (Fda), che suggerisce quattro semplici regole, da trasfor-

mare in vere  e proprie abitudini, per evitare il più possibile le tossinfezioni alimentari. 

1. la pulizia delle mani, che è bene lavare prima, durante e dopo aver maneggiato il cibo. Un’azio-

ne semplice che, secondo il Center for diseases control and prevention, è in grado di salvare più 

vite di un vaccino o di un intervento medico. 2. usare due taglieri differenti: uno per la carne e il 

pesce, l’altro per la frutta e la verdura che verranno mangiate crude, per evitare migrazioni batte-

riche. 3. Cuocere gli alimenti alle giuste temperature per eliminare ogni possibile patogeno. 4. Per 

lo stesso motivo, è meglio assicurarsi di refrigerare bene: la temperatura del frigo deve essere 

uguale o inferiore a 4,4°C (40°F) e quella del freezer uguale o inferiore a -17°C (0°F).  

Per saperne di più clicca qui  

Sicurezza alimentare extra CE 

http://www.efsa.europa.eu/en/efsajournal/pub/3471.htm
http://www.efsa.europa.eu/en/efsajournal/pub/3471.htm
http://www.foodsafety.gov/blog/newyearsfoodsafety.html


News dalla comunità scientifica 
Carne di cavallo: l’Efsa al fianco della Commissione europea. Per l’Italia, però,  

 la Raccomandazione Ue è riduttiva 
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Argomento  

del mese 

Il benessere  

degli animali  

da macellazione 

L’Efsa preparerà entro la 

fine del 2013 quattro pare-

ri scientifici sugli indicatori 

e le procedure consone a 

monitorare il benessere 

degli animali nei macelli. 

L’esperta del Ministero del-

la salute descrive la nuova 

legislazione europea che 

disciplina il settore 

Cinque domande 

sull’acido folico  

nel periodo  

peri-concezionale 

Acido folico e folati sono vi-

tamine essenziali per tutte 

quelle cellule che vanno in-

contro a processi di differen-

ziazione e rapida prolifera-

zione, come ad esempio le 

cellule del sangue e le cellu-

le embrionali. Una carenza 

di queste vitamine può de-

terminare forme di anemia, 

e aumentare il rischio che il 

feto sviluppi gravi malforma-

zioni congenite 

 International Associa-

tion for Food Protection 

2013 -European Sympo-

sium on Food Safety  

15-17 May 2013 Mar-

seille, France. 

  4th MoniQA Interna-

t iona l  Conference 

February 26 - March 1, 

2013 Budapest, Hunga-

ry.  

 OIE Global conference 

on the responsible and 

prudent use of antimi-

crobial agents for ani-

mals – 13-15 March 

2013, Paris , France.  

Parliamo di  aggiornamento degli “Articolo 36”  

Nello specchio della stampa 

Breve rassegna degli articoli più significativi pubblicati su quotidiani e magazine na-

zionali e internazionali nell’ultimo mese sul tema della sicurezza alimentare 

http://www.foodprotection.org/europeansymposium/
http://www.foodprotection.org/europeansymposium/
http://www.foodprotection.org/europeansymposium/
http://www.foodprotection.org/europeansymposium/
http://www.foodprotection.org/europeansymposium/
http://www.foodprotection.org/europeansymposium/
budapest2013.moniqa.org
budapest2013.moniqa.org
budapest2013.moniqa.org
budapest2013.moniqa.org
budapest2013.moniqa.org
http://www.oie.int/
http://www.oie.int/
http://www.oie.int/
http://www.oie.int/
http://www.oie.int/
http://www.oie.int/


P a g i n a  2  

“Uno dei tanti 

aspetti che 

differenzia il nuovo 

quadro normativo 

dal precedente è 

che le strutture 

degli impianti di 

macellazione 

devono essere 

preventivamente 

approvate, anche 

per gli aspetti 

collegati al 

benessere degli 

animali, dalle 

autorità 

competenti” 

Le regole da rispettare per il benessere 
degli animali da macellazione 
Gaetana Ferri, Direzione generale della sanità animale e dei farmaci veterinari, 

Ministero della salute 

L a protezione degli animali du-

rante la macellazione è stata per la 

prima volta disciplinata  nel 1974, 

perfezionata  nel 1993 con  la diret-

tiva 93/119/CE, modificata que-

st’ultima nel corso degli anni. Da 

una parte gli studi scientifici che 

dimostrano come nuove metodiche 

di stordimento siano più efficaci e 

più rispettose del benessere anima-

le, dall’altra l’aumentata sensibilità 

della società civile su tali tematiche, 

unitamente alla conseguente ne-

cessità di attribuire chiare respon-

sabilità agli operatori del settore 

alimentare, hanno fatto sì che l’U-

nione europea aggiornasse la nor-

mativa con un regolamento comuni-

tario.  

Uno dei tanti aspetti che differenzia 

il nuovo quadro normativo dal pre-

cedente è che le strutture degli im-

pianti di macellazione devono esse-

re preventivamente approvate, an-

che per gli aspetti collegati al be-

nessere degli animali, dalle autorità 

competenti. Il miglioramento delle 

strutture dedicate allo scarico, alla 

stabulazione, al trasferimento e 

all’immobilizzazione apporta un si-

gnificativo miglioramento della qua-

lità delle carni, della sicurezza dei 

lavoratori e della percezione che il 

consumatore sviluppa sui prodotti 

ottenuti da animali trattati nel ri-

spetto delle migliori condizioni di 

benessere.  

Gli operatori che gestiscono i macel-

li dovranno dovrà essere in posses-

so di un certificato di idoneità e do-

vranno operare con coscienza adot-

tando procedure operative stan-

dard, cioè pianificando in anticipo 

 l’abbattimento degli animali. Nel ca-

so specifico dello stordimento, do-

vranno  tener conto delle raccoman-

dazioni del fabbricante e di quanto 

stabilito nell’allegato I del regolamen-

to dove vengono indicati tutti i para-

metri fondamentali da seguire per 

una corretta pratica di stordimento. 

Inoltre, ai fini della valutazione 

dell’efficacia dello stordimento, gli 

animali saranno monitorati regolar-

mente attraverso l’utilizzo di indicato-

ri capaci di valutare lo stato di co-

scienza e sensibilità e le eventuali 

azioni da adottare in caso di stordi-

mento inadeguato. Gli impianti di ma-

cellazione, ad eccezione di quelli di 

piccole dimensioni, dovranno avere 

un responsabile del benessere ani-

male con il compito di coordinare e 

seguire l’applicazione delle procedu-

re in materia di benessere animale.  

Il punto della situazione è stato fatto 

il 24 ottobre 2012,  a Bruxelles in 

una conferenza sul tema, organizzata 

dalla Commissione europea, mentre 

il Ministero della salute in collabora-

zione con il Centro di referenza nazio-

nale per il benessere animale, in data 

3 dicembre 2012, ha organizzato un 

evento informativo indirizzato ai ser-

vizi veterinari delle Regioni e provin-

cie autonome e alle principali asso-

ciazioni di categoria, al fine di illustra-

re il percorso formativo rivolto agli 

operatori del settore, la cui organizza-

zione è stata affidata al Centro di re-

ferenza per il benessere animale, isti-

tuito presso l’Istituto zooprofilattico 

sperimentale della Lombardia e 

dell’Emilia Romagna.  

E F S A  F o c a l  P o i n t  N e w s l e t t e r  



Argomento del mese: cinque domande sull’acido folico 
nel periodo peri-concezionale 
Rispondono Pietro Carbone, Orietta Granata e Domenica Taruscio del Centro nazionale malattie rare dell’Iss 

P a g i n a  3  V o l u m e 1 ,  N u m e r o  3  

1. Che cos’è l’acido folico?  

Acido folico (Af) e folati sono 

vitamine del gruppo B, noti 

con il nome di vitamina B9. È 

importante distinguere questi 

due termini in quanto i folati 

sono composti naturalmente 

presenti negli alimenti, mentre 

l’Af è la molecola di sintesi 

presente nei supplementi vita-

minici. 

 

2. Perché fa così bene?  

Consolidate evidenze scientifi-

che dimostrano come la ca-

renza di folati e Af rappresenti 

uno dei principali fattori di ri-

schio per lo sviluppo di alcune 

malformazioni congenite (Mc) 

e in particolare dei difetti del 

tubo neurale (Dtn), quali il 

mancato sviluppo del cervello 

(anencefalia) o l’estroflessione 

del midollo spinale (spina bifi-

da). L’assunzione prima del 

concepimento di Af riduce fino 

al 70% il rischio che il feto svi-

luppi un Dtn. Tuttavia, spesso 

la donna nel primo mese di 

gestazione non sa di essere in 

gravidanza e purtroppo nel 

momento in cui ha il sospetto 

o la conferma di una gravidan-

za in corso, molte strutture 

embrionali, in particolare il tu-

bo neurale, hanno concluso il 

loro sviluppo. Fin da questo 

momento, dunque, il fabbiso-

gno materno di Af raddoppia, 

ragione per cui in associazione 

a un adeguato apporto alimen-

tare, la donna deve assumere 

integratori contenenti Af.  

 

3. Quali alimenti sono più ric-

chi di folati? 

Questa vitamina, pur trovan-

dosi in abbondanza nelle ver-

dure a foglia verde (carciofi, 

broccoli, asparagi, spinaci, 

lattuga), nei legumi (fagioli, 

ceci) e in alcuni frutti (arance, 

fragole e frutta secca), ha una 

ridotta biodisponibilità. Le ver-

dure fresche, conservate a 

temperatura ambiente, pos-

sono perdere fino al 70% del 

loro contenuto in folati in tre 

giorni, inoltre i folati sono 

idrosolubili e perdite conside-

revoli (fino al 95%) si verifica-

no nei processi di cottura. An-

che per questo sono indispen-

sabili supplementi di Af, che 

viene assorbito quasi total-

mente nell’intestino. 

 

4. Quanto ne dobbiamo assu-

mere? 

È fondamentale che la donna 

inizi ad assumere 0,4 mg al 

giorno di Af dal momento in 

cui sta pianificando la gravi-

danza. Secondo la 

“Raccomandazione ufficiale 

per la prevenzione dei difetti 

congeniti”  occorre intervenire 

almeno un mese prima del 

concepimento e per tutto il 

periodo in cui si sta cercando 

la gravidanza fino al terzo me-

se di gestazione. Per donne a 

rischio (con precedenti gravi-

danze con Dtn, aborti ripetuti, 

affette da diabete, celiachia o 

altre patologie da malassorbi-

mento, o che assumono far-

maci antiepilettici o antagoni-

sti dell’Af), si raccomandata 

l’assunzione di un dosaggio 

più alto, pari a 4-5 mg al gior-

no.  

 

5. Quali sono invece gli ali-

menti fortificati con AF? 

La fortificazione è il processo 

attraverso cui vengono aggiun-

ti agli alimenti degli ulteriori 

nutrienti, generalmente mine-

rali o vitamine. Alcuni alimenti 

sono fortificati con l’aggiunta 

di Af di sintesi durante il pro-

cesso produttivo: cereali da 

colazione, biscotti, fette bi-

scottate, succhi di frutta. Tut-

tavia se ne consiglia un uso 

moderato per evitare eccessi 

di assunzione di Af. Per contro, 

sussistono incertezze scientifi-

che sulla valutazione rischio-

beneficio di una fortificazione 

generalizzata di ingredienti 

diffusi, come la farina di gra-

no, per cui tale pratica non è 

stata adottata in Europa.  

 

Per approfondire visita l’area 

tematica ISS dedicata all’aci-

do folico 

http://www.iss.it/cnmr/acid/chis/cont.php?id=186&lang=1&tipo=11
http://www.iss.it/cnmr/acid/chis/cont.php?id=186&lang=1&tipo=11
http://www.iss.it/cnmr/acid/chis/cont.php?id=186&lang=1&tipo=11
http://www.iss.it/acid/
http://www.iss.it/acid/
http://www.iss.it/acid/


Parliamo di  aggiornamento degli “Articolo 36”  

1. consultare le linee guida e le informazioni 

disponibili sul sito del Focal point in cui so-

no riportati i link utili; 

2. registrarsi e compilare il questionario sul 

sito di Efsa; 

3. fornire la documentazione aggiuntiva ri-

chiesta. 

 

Il Focal point è a disposizione per chiari-

menti e informazioni aggiuntive in merito a 

tale processo e fornirà tempestivi aggiorna-

menti sulle procedure e sulla situazione. 

 

 

C ome già descritto nel numero di 

dicembre di questa newsletter, l'Efsa ha sol-

lecitato gli Stati Membri a promuovere il pro-

cesso di aggiornamento della lista delle Isti-

tuzioni nazionali ufficialmente riconosciute 

all’Articolo 36 del regolamento 178/2002/

CE. 

 

L'Italia ha iscritto nel database di Efsa circa 

40 Istituzioni riconosciute, e il Focal point in 

accordo con il Ministero della salute ha ini-

ziato con queste un percorso di informazio-

ne e supporto al fine di facilitare il processo 

di aggiornamento e di rispettare i tempi pre-

visti da Efsa per la conclusione di tale pro-

cesso. 

  

Sul sito del Focal point sono state inserite le 

informazioni utili per l'aggiornamento. Bre-

vemente, i passaggi da effettuare per l'istitu-

zione che deve aggiornare le sue informazio-

ni sono: 

Breve rassegna degli articoli più significativi pubblicati su quotidiani e magazine nazionali e 

internazionali nell’ultimo mese sul tema della sicurezza alimentare 

Accedi alla rassegna 

Nello specchio della stampa 

http://www.iss.it/efsa/rili/cont.php?id=89&lang=1&tipo=6
http://www.iss.it/efsa/rili/cont.php?id=89&lang=1&tipo=6
http://www.iss.it/efsa/rili/cont.php?id=85&lang=1&tipo=6
http://www.iss.it/efsa/docu/cont.php?id=92&lang=1&tipo=5
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stenza scientifica, qualora le 

venisse richiesto dalla Com-

missione europea e/o dagli 

Stati membri. La Raccoman-

dazione della Ce prevede sia 

le ricerche per identificare 

Dna equino che quelle per i 

residui di fenilbutazone nelle 

carni equine (un farmaco 

antinfiammatorio  ammesso 

esclusivamente per i cavalli 

non destinati alla produzione 

alimentare, come ad esem-

pio i cavalli sportivi).  L’Italia, 

tuttavia, pur confermando 

che rispetterà le indicazioni 

della Raccomandazione, non 

ha espresso il proprio parere 

favorevole - unico Paese tra i 

27 - alla Raccomandazione. 

Considerata riduttiva perché 

non accompagnata da misu-

re dissuasive e preventive 

nei confronti delle frodi, co-

me ad esempio il potenzia-

mento dei controlli in tutti gli 

Stati membri.  

 

Per saperne di più:  

Ministero della Salute 

 

 

 
Carne di cavallo: l’Efsa al 

fianco della Commissione 

europea. Per l’Italia, però, 

la Raccomandazione Ue è 

riduttiva 

Lo scandalo delle lasagne 

surgelate alla carne di ca-

vallo, vera e propria frode 

commerciale, in quanto la 

pasta era etichettata come 

a base di carne bovina,  ha 

ovviamente suscitato allar-

me tra i consumatori e l’an-

nuncio da parte della Com-

missione europea (Ce) di 

indagini a tappeto sulla 

carne dei 27 Stati membri. 

L’Efsa – si legge sul sito 

web  - mette a disposizione 

tutte le sue competenze 

nel fornire pareri e assi-

R  
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Argomento  

del mese 

Tipizzazione  

molecolare di  

patogeni  alimentari 
Si riuniranno a Parma nel 

giugno prossimo esperti 

internazionali di zoonosi di 

origine alimentare per par-

lare di Whole genome se-

quencing, uno dei metodi 

di tipizzazione molecolare 

degli agenti patogeni sem-

pre più utilizzato, grazie 

alla sua efficacia, nei labo-

ratori di riferimento umani 

e veterinari.  

 

Cinque domande sul 

latte crudo 

 

Il consumo di latte crudo 

contaminato può essere la 

causa di infezioni anche 

gravi nell’uomo.  Il rischio è 

generalmente contenuto, 

ma non deve essere tra-

scurato. Occorre esserne 

consapevoli specialmente 

se il latte viene sommini-

strato a bambini, anziani e 

persone immunodepresse.  
 

 

  Hygiena Alimentorum 

XXXV - Safety of meat 

and meat products in 

the spirit of traditional 

quality.  Štrbské Pleso 

21-23/5/ 2014   

 “IAFP’s European Sym-

posium on Food Safety” 

Budapest, Hungary  

   7-9/05/2014  

 Stakeholder workshop: 

Food additives re-

evaluation programme 

according to Commis-

sion Regulation (EU) 

257/2010  Brussels, 

28/4/2014 

Parliamo di….Conflitto d’interesse 

Nello specchio della stampa 
Breve rassegna  degli articoli più significativi pubblicati su quotidiani e magazine  

nazionali e internazionali nell’ultimo mese sul tema della sicurezza alimentare 

News dalla comunità scientifica 

Efsa, una “call” per rinnovare comitato e panel 

Gran Bretagna, meno coloranti negli alimenti 

Sicurezza alimentare extra CE  

Il Piano strategico 2013-2022 firmato Oms 

http://www.foodprotection.org/europeansymposium/
http://www.foodprotection.org/europeansymposium/
http://www.foodprotection.org/europeansymposium/
http://www.foodprotection.org/europeansymposium/
http://www.efsa.europa.eu/en/events/event/140428.htm
http://www.efsa.europa.eu/en/events/event/140428.htm
http://www.efsa.europa.eu/en/events/event/140428.htm
http://www.efsa.europa.eu/en/events/event/140428.htm
http://www.efsa.europa.eu/en/events/event/140428.htm
http://www.efsa.europa.eu/en/events/event/140428.htm
http://www.efsa.europa.eu/en/events/event/140428.htm


P a g i n a  

Tipizzazione molecolare di patogeni alimentari 
di Monica Gianfranceschi, Istituto superiore di sanità  

I  metodi di tipizzazione molecolare so-

no tecniche di laboratorio - Pulsed field 

gel electrophoresis (Pfge), Multi locus 

sequence typing (Mlst), Multiple-locus 

variable analysis (Mlva) e Whole genome 

sequencing (Wgs) - che permettono di 

classificare e comparare i ceppi batterici. 

Proprio di questi metodi, in particolare di 

Wgs, e di come possano contribuire alla 

protezione della salute pubblica in Euro-

pa, si parlerà il 16/17 giugno 2014 a 

Parma nel corso dell’Efsa’s 20th Scienti-

fic colloquium, che riunirà ad uno stesso 

tavolo valutatori, gestori del rischio ed 

esperti di zoonosi di origine alimentare. 

Nel 2012 l’Ecdc ha lanciato un progetto 

pilota sulla sorveglianza molecolare di 

alcune malattie trasmesse da alimenti e 

da acqua (Food and waterborne disea-

ses), con gli obiettivi di: 

individuare rapidamente focolai/cluster 

diffusi in più Stati membri; 

- identificare ceppi persistenti responsa-

bili di infezioni in ambito Ue e originati da 

una probabile fonte continua; 

- individuare la catena di trasmissione;  

facilitare le indagini di “trace back” e 

“trace forward”; 

- identificare nuovi fattori di rischio. 

Attualmente sono 20 gli Stati membri, fra 

cui l’Italia, che partecipano volontaria-

mente al progetto pilota e fino ad oggi 

sono stati individuati numerosi cluster in 

più di un Paese europeo. Il metodo mole-

colare applicato dalla maggior parte dei 

paesi è la Pfge che si basa sull’analisi dei 

frammenti di restrizione dell’intero geno-

ma batterico.  

Nel dicembre 2013, il gruppo di esperti 

scientifici sui pericoli biologici (Biohaz) ha 

esaminato i metodi per la tipizzazione mole-

colare di patogeni di origine alimentare, 

quali Salmonella spp, Escherichia coli Vtec, 

Listeria monocytogenes e Campylobacter 

spp, e ne ha valutato l'efficacia per:  

•   rilevare i focolai di tossinfezione alimen-

tare;  

• stimare il contributo delle varie fonti di 

malattie di origine alimentare;  

• prevedere quali ceppi di patogeni di origi-

ne alimentare potrebbero causare epide-

mie.  

I metodi di tipizzazione molecolare comune-

mente usati sono stati valutati sulla base di 

una serie di criteri predefiniti relativi alla 

capacità discriminatoria, alla riproducibilità, 

alla ripetibilità e all’idoneità attuale o po-

tenziale di armonizzazione internazionale. 

Inoltre,  i metodi sono stati valutati per la 

loro appropriatezza nell'utilizzo in diverse 

applicazioni relative alla salute pubblica, 

incluse “outbreak investigation”,  “source 

attribution”, identificazione precoce di cep-

pi di origine alimentare con potenziale epi-

demico.  

Secondo il panel Biohaz i metodi basati su 

Wgs possono sostituire - e ciò avviene in 

misura crescente - le diverse metodologie 

attualmente in uso nei laboratori di riferi-

mento umani e veterinari. Un prerequisito  

essenziale nell’applicazione di tali metodi è 

la disponibilità di controlli di qualità, per 

garantire l'affidabilità e la coerenza dei dati 

molecolari generati, insieme ad un suppor-

to bioinformatico di  alta qualità per l'analisi 

dei dati generati.  

E F S A  F o c a l  P o i n t  N e w s l e t t e r  



Argomento del mese: cinque domande sul latte crudo 

Risponde Gaia Scavia, Istituto superiore di sanità 

P a g i n a  3  V o l u m e 2 ,  N u m e r o  4  

1. Cosa rischio se bevo un bic-

chiere di latte appena munto? 

Il consumo di latte crudo con-

taminato può essere la causa 

di infezioni anche gravi 

nell’uomo. Batteri patogeni 

(Salmonella spp, Campylobac-

ter spp., E.coli O157 Vtec) che 

possono essere presenti 

nell’intestino dei bovini da lat-

te senza causare loro malat-

tia, possono contaminare il 

latte crudo e trasmettere l’in-

fezione all’uomo. Il rischio è 

generalmente contenuto, ma 

non deve essere trascurato. 

Occorre esserne consapevoli 

specialmente se il latte viene 

somministrato a bambini, an-

ziani e persone immunode-

presse. Si tratta di un pericolo 

che i trattamenti termici di pa-

storizzazione o bollitura con-

sentono di eliminare comple-

tamente. 

 

2. E’ vero d’altra parte che il 

latte fresco pastorizzato è me-

no ricco di vitamine e di altre 

sostanze rispetto a quello cru-

do? 

Le temperature a cui è sotto-

posto il latte fresco pastorizza-

to possono comportare una 

lieve riduzione del valore nutri-

zionale del latte, in particolare 

del contenuto vitaminico 

(vitamine del gruppo B, C e 

acido folico). Si tratta, tuttavia, 

di una perdita molto contenu-

ta e, in un’ottica rischio/

beneficio, di gran lunga infe-

riore rispetto al rischio di in-

correre in infezioni batteri-

che. Per questo motivo, il Mini-

stero della salute ha disposto 

l'obbligo da parte del produtto-

re di latte crudo di informare il 

consumatore circa le corrette 

modalità di consumo di questo 

latte.  

 

3. Il latte crudo protegge da 

allergie e intolleranze? 

Nella letteratura scientifica esi-

stono alcuni studi che hanno 

dimostrato l’esistenza di un’as-

sociazione statisticamente si-

gnificativa tra il consumo di 

latte crudo e la riduzione di 

fenomeni allergici in età pedia-

trica. È bene sottolineare che il 

bilancio tra vantaggi e i pericoli 

connessi al consumo di latte 

crudo va sempre visto in un 

ottica rischio/beneficio. In Ita-

lia il progetto di ricerca finaliz-

zata supportato dal Ministero 

della salute ha recentemente 

mostrato come i rischi sanitari 

siano di gran lunga superiori 

rispetto ai benefici.  

 

4. Cosa dice la normativa vi-

gente nel nostro Paese sulla 

vendita del latte crudo? 

A tutela del consumatore, le 

norme europee hanno introdot-

to, a partire dal 2004, specifici 

requisiti igienico-sanitari e pro-

duttivi da applicare al latte cru-

do e agli allevamenti autorizza-

ti alla sua produzione. In Italia i 

criteri di salubrità del latte cru-

do sono stati ulteriormente 

dettagliati attraverso un’Intesa 

tra Stato e Regioni, siglata nel 

2007, che ha definito alcune 

linee guida igienico-sanitarie, 

implementate dalle singole Re-

gioni, per ottenere l’autorizza-

zione alla commercializzazione 

di latte crudo direttamente al 

consumatore anche attraverso 

dispenser automatici.  

 

5. E cosa sul suo consumo? 

A partire dal 2008 vi è l’obbligo 

di informare il consumatore sul-

le corrette modalità di consumo 

del latte crudo. Il Decreto legge 

n. 158 del 13/09/2012 preve-

de che nell’etichettatura del 

latte crudo o sul distributore di 

latte crudo debba essere indi-

cata in maniera chiara e visibile 

la dicitura “da consumarsi pre-

via bollitura” nonché la data di 

mungitura del latte e la data di 

scadenza dello stesso che non 

deve superare i tre giorni dalla 

data di mungitura. La normati-

va prevede, inoltre, il divieto di 

somministrazione del latte cru-

do nella ristorazione collettiva 

comprese le mense scolasti-

che, e il divieto di utilizzo per la 

produzione di gelati.  

 

 

 



Parliamo di….Conflitto d’interesse 

di Giancarlo Belluzzi (Foro consultivo Efsa) 

valutazione prevede tre filtri. Primo: nelle 

organizzazioni scientifiche tutti sarebbero in 

un potenziale conflitto, perché anche i fun-

zionari hanno un curriculum nella ricerca 

privata. Se sono in quella posizione è anche 

perché il loro background è ritenuto ade-

guato alla materia che devono gestire. Se-

condo, Efsa è nata per una decisione politi-

ca che scaturiva da un “fatto” tecnico: il ri-

schio alimentare. La politica non può volta-

re la faccia quando sono attaccati scienziati 

che lavorano per la tutela dei cittadini. Se si 

mette in discussione lo scienziato si metta 

in discussione tutta l’organizzazione, pagata 

dai cittadini, e il suo operato. Terzo: sicco-

me l’opinione pubblica esige tutela e tra-

sparenza, essa pretende che gli attacchi 

non siano basati sul semplice collegamento 

tra uno scienziato e il suo (più o meno re-

cente) lavoro di ricerca per un’industria. Bi-

sogna dimostrare che la ricerca è stata fina-

lizzata “solo” al profitto aziendale e anche 

l’accusa del conflitto d’interesse si deve di-

mostrare coi fatti: chi la solleva insomma 

deve svelare dove e come è presente nel 

parere scientifico emesso dall’Efsa, consi-

derato che nelle minute dei lavori sono trac-

ciati tutti i passaggi che hanno portato alla 

stesura finale del parere . Se non si esce da 

questa spirale si rischia pericolosamente 

l’esodo degli esperti.   

A ll’ultimo Foro consultivo di Atene la Da-

nimarca ha affrontato il tema del conflitto 

d’interesse, uno tra i più discussi. È noto 

che con il passare del tempo si sia passati 

dalla creazione di agenzie indipendenti a 

quelle di Authority a supporto tecnico della 

Commissione europea, basate sull’utilizzo 

delle expertise di singoli esperti inseriti nei 

gruppi di lavoro. Il caso di Efsa è esemplare: 

non passa settimana che non riceva critiche 

per asseriti conflitti di qualche esperto pre-

sente nei suoi panel. Bruxelles è particolar-

mente attenta al problema, anche perché le 

organizzazioni professionali o non governati-

ve continuano a pungere sul vivo gli esperti 

al punto che qualcuno medita di abbando-

nare l’incarico dopo che la critica è parsa un 

vero e proprio attacco personale allo scien-

ziato.  

Nella sua presentazione la Danimarca ha 

dichiarato che la collaborazione con il mon-

do privato è un fatto ordinario, quando 

emerge una critica valuta caso per caso, 

pubblica tutto e nel caso vi sia un dubbio sul 

conflitto si rivolge al giudizio di un organi-

smo terzo. Efsa è, però, un po’ distante da 

questo scenario, perché non fa ricerca, ha 

una serie di severe procedure confrontate 

con altre agenzie europee e il processo di 

Breve rassegna degli articoli più significativi pubblicati su quotidiani e magazine nazionali e 

internazionali nell’ultimo mese sul tema della sicurezza alimentare 

Accedi alla rassegna 

Nello specchio della stampa 
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rischio e le nuove metodolo-

gie. Ai prescelti sarà offerto 

un incarico triennale con de-

correnza dal luglio 2015. Gli 

esperti interessati sono invita-

ti a trasmettere la propria 

candidatura on line entro il 18 

giugno 2014. Il bando è stato 

pubblicato anche sulla Gaz-

zetta ufficiale dell’Ue. 

Per maggiori dettagli clicca 

qui 

 

 

Gran Bretagna, meno colo-

ranti negli alimenti 

La Food standard agency 

(Fsa) ha aggiornato la lista 

delle industrie alimentari che 

hanno escluso o rimosso dai 

loro prodotti i sei coloranti  

(E110, E104, E122, E129, 

E102, E124) potenzialmen-

te associati con l’iperattività 

nei bambini, secondo uno 

studio della Southampton 

University finanziato dalla 

stessa Fsa.  

Nella lista ci sono ora anche 

la Frobishers Juices Ltd e la 

Sandwich King. 

Per saperne di più clicca 

qui:  

 

 Efsa, una “call” per rinnova-

re comitato e panel 

L’Efsa chiama a raccolta gli 

scienziati interessati a forni-

re il proprio contributo al 

sistema europeo di sicurez-

za alimentare per rinnovare 

il suo comitato scientifico e 

otto dei suoi panel.  

L’invito è rivolto a studiosi 

specializzati in: salute dei 

vegetali; organismi genetica-

mente modificati; mangimi; 

salute e benessere degli 

animali; prodotti fitosanitari; 

contaminanti nella catena 

alimentare; pericoli biologi-

ci; nutrizione.  

Il comitato invece si occupa 

di questioni trasversali co-

me l’armonizzazione degli 

approcci alla valutazione del 

P a g i n a  5  

Il Piano strategico 2013-2022 firmato Oms 

E’ stato pubblicato il Piano strategico per la sicurezza alimentare  dell’Organizzazione mondiale 

della sanità (Oms). Il documento  contiene le linee guida per agire in merito alle questioni priorita-

rie nell’ambito della food safety e delle zoonosi di origine alimentare per il periodo 2013-2022 e 

pone le basi del dodicesimo Programma generale di lavoro dell’Oms 2014-2019.  

Tre gli obiettivi fissati: 

- fornire le basi scientifiche lungo l’intera catena alimentare per iniziative che portino alla diminu  

zione dei rischi per la salute; 

- implementare la collaborazione nazionale e internazionale; 

- aiutare lo sviluppo e il rafforzamento dei sistemi nazionali di sicurezza alimentare. 

Sicurezza alimentare extra CE 

http://www.efsa.europa.eu/it/scpanels/memberscall2011.htm
http://www.efsa.europa.eu/it/scpanels/memberscall2011.htm
http://www.efsa.europa.eu/it/press/news/140409.htm
http://www.efsa.europa.eu/it/press/news/140409.htm
http://www.food.gov.uk/news-updates/news/2014/apr/colours
http://www.food.gov.uk/news-updates/news/2014/apr/colours
http://www.who.int/foodsafety/strategic-plan/en/
http://apps.who.int/iris/bitstream/10665/101542/1/9789241506281_eng.pdf
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Argomento  

del mese 

Progetto Life: dalla 

protezione ambientale 

alla sicurezza  

alimentare 

Valutare l’esposizione a fta-

lati e Bpa, e il relativo rischio 

per la salute, nella popolazio-

ne infantile italiana, attraver-

so un approccio innovativo 

che tenga conto dell’esposi-

zione complessiva ambienta-

le e alimentare. E’ questo lo 

scopo di Life Persuaded, pro-

getto comunitario coordinato 

dall’Iss 

Argomento del mese: 

cinque domande 

sull’esperienza in 

Efsa 

Riccardo Crebelli, Dirigente 

di ricerca presso il Diparti-

mento Ambiente e connes-

sa prevenzione primaria 

dell’Iss, membro in Efsa del 

Panel sulla sicurezza degli 

additivi alimentari e di altri 

gruppi di lavoro su temati-

che specifiche, ci racconta 

come è cominciata e come 

prosegue la sua esperienza 

nell’Authority europea 

 

 

  5th BfR Stakeholder 

Conference "Food Safety 

and Globalisation - Chal-

lenges and Chances"  2-

3/06/2014 Quadriga 

Forum Berlin  

 “Brucellosis 2014 Inter-

national Research Con-

f e r e n c e ”  9 -

12/09/2014—Federal 

Institute for Risk Assess-

ment in Berlin   

 

 

Parliamo di….Cooperazione scientifica 

Nello specchio della stampa 
Breve rassegna  degli articoli più significativi pubblicati su quotidiani e magazine  

nazionali e internazionali nell’ultimo mese sul tema della sicurezza alimentare 

News dalla comunità scientifica 

Bando BioNH per progetti sui biomarcatori nella nutrizione e nella salute 

Una dieta corretta ci aiuta ad invecchiare in salute 

Sicurezza alimentare extra CE  

Al via la sperimentazione sull’uomo di un vaccino contro il Campylobacter 

http://www.bfr.bund.de/en/event/5th_bfr_stakeholder_conference__food_safety_and_globalisation___challenges_and_chances_-190043.html
http://www.bfr.bund.de/en/event/5th_bfr_stakeholder_conference__food_safety_and_globalisation___challenges_and_chances_-190043.html
http://www.bfr.bund.de/en/event/5th_bfr_stakeholder_conference__food_safety_and_globalisation___challenges_and_chances_-190043.html
http://www.bfr.bund.de/en/event/5th_bfr_stakeholder_conference__food_safety_and_globalisation___challenges_and_chances_-190043.html
http://www.bfr.bund.de/en/event/5th_bfr_stakeholder_conference__food_safety_and_globalisation___challenges_and_chances_-190043.html
http://www.bfr.bund.de/en/event/5th_bfr_stakeholder_conference__food_safety_and_globalisation___challenges_and_chances_-190043.html
http://www.bfr.bund.de/en/brucellosis_2014.html
http://www.bfr.bund.de/en/brucellosis_2014.html
http://www.bfr.bund.de/en/brucellosis_2014.html
http://www.bfr.bund.de/en/brucellosis_2014.html
http://www.bfr.bund.de/en/brucellosis_2014.html
http://www.bfr.bund.de/en/brucellosis_2014.html
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Progetto Life: dalla protezione ambientale alla 

sicurezza alimentare 

a cura di Cinzia La Rocca, Dipartimento Sanità pubblica veterinaria e sicurezza 

alimentare, Iss, coordinatore progetto Life Persuaded  

S copo del programma Life è contri-

buire allo sviluppo della politica comuni-

taria nel settore ambientale, finanziando 

progetti che sperimentino approcci inno-

vativi.  La protezione della salute umana 

e dell’ambiente rappresenta una delle 

priorità del LIFE, comprendente anche 

tematiche riguardanti le sostanze chimi-

che. In questo quadro non si può prescin-

dere dal considerare che un gran numero 

di contaminati ambientali sono anche – 

o in maggior misura - presenti negli ali-

menti, dunque l’esposizione umana è il 

risultato dell’esposizione complessiva 

ambientale e alimentare. E’ da questo 

presupposto che prende origine il proget-

to Life 2013 “Phthalates and bisphenol A 

biomonitoring in Italian mother-child 

pairs: link between exposure and juvenile 

diseases” (Persuaded), coordinato 

dall’Iss, con la partecipazione dell’Ospe-

dale pediatrico Bambino Gesù di Roma e 

dell’ Ifc-Cnr di Pisa.   

Il progetto si propone di misurare i livelli 

di ftalati e bisfenolo A (Bpa), sostanze 

plastificanti ubiquitarie  e riconosciuti 

Interferenti endocrini, su cui l’Efsa si è 

espressa in vari pareri (i più recenti nel 

2013 e 2014). Lo studio di biomonitorag-

gio coinvolge coppie madre-figlio, in parti-

colare bambini e adolescenti, poiché ap-

partenenti a quella fascia di età compre-

sa tra i quattro e i 14 anni maggiormente 

suscettibile e vulnerabile agli effetti di 

tali contaminanti. Il contributo dell'espo-

sizione alimentare, quale principale com-

ponente dell'esposizione aggregata della 

popolazione generale a ftalati e Bpa, verrà 

evidenziato mediante strumenti di indagine 

sviluppati ad hoc e correlato con i dati di 

esposizione, l’area di residenza, le caratteri-

stiche ambientali e lo stile di vita dei sog-

getti.  

Inoltre, Persuaded si propone di valutare la 

possibile relazione tra esposizione a ftalati 

e Bpa ed effetti sulla salute, attraverso: a) 

due studi caso-controllo riguardanti il telar-

ca prematuro e  pubertà precoce centrale 

idiopatici e l’obesità infantile idiopatica, in 

cui i livelli interni di contaminanti saranno 

associati a livelli di selezionati biomarcatori 

di effetto; b) uno studio in vivo che utilizzerà 

un innovativo modello animale in fase di 

sviluppo peri-puberale comparabile, per 

epoca di vita e per livelli dei contaminanti 

nelle dosi di trattamento, alle condizioni 

della  popolazione infantile nello studio di 

biomonitoraggio.  

Lo scopo di Persuaded è dunque contribui-

re alla valutazione dell’esposizione e del 

rischio di ftalati e Bpa nella popolazione 

infantile italiana,  integrando  dati umani e 

sperimentali, identificando  misure per la 

riduzione dell’esposizione, garantendo, me-

diante idonei strumenti di diffusione, il coin-

volgimento della popolazione generale e 

degli stakeholder, per una corretta comuni-

cazione dei rischi preparata su base scienti-

fica. Nel suo complesso, Persuaded rappre-

senta uno strumento di integrazione fra am-

biente di vita e sicurezza alimentare. 

 

 

 
E F S A  F o c a l  P o i n t  N e w s l e t t e r  

http://ec.europa.eu/environment/life/index.htm
http://ec.europa.eu/environment/life/project/Projects/index.cfm?fuseaction=search.dspPage&n_proj_id=4972


Argomento del mese: cinque domande sull’esperienza 

in Efsa 

Riccardo Crebelli, Dipartimento Ambiente e connessa prevenzione primaria ,Iss  
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1. Qual è attualmente il suo 

ruolo in Efsa? 

Sono membro del Panel Ans 

( Food additives and nutrient 

sources added to food), che si 

occupa della sicurezza degli 

additivi alimentari, e di alcuni 

gruppi di lavoro su tematiche 

specifiche (le sostanze a con-

tatto con gli alimenti) o di rile-

vanza generale per l’attività 

dell’Authority (tossicologia e 

genotossicità). 

2. Di quali Panel ha fatto par-

te? 

L’inizio della mia attività in 

Efsa risale al 2003, subito do-

po la sua fondazione. Da allo-

ra ho fatto parte di tre diversi 

Panel scientifici (Food additi-

ves, flavourings, processing 

aids and materials in contact 

with food; Food contact mate-

rials, enzymes, flavourings and 

processing aids; Panel Ans), 

dedicati alla sicurezza di so-

stanze di vario tipo intenzio-

nalmente aggiunte agli ali-

menti o provenienti dai mate-

riali a contatto con i cibi. Il mio 

ruolo è stato quello di esperto 

per la genotossicità: un aspet-

to critico nella valutazione del-

la sicurezza delle sostanze 

chimiche a bassi livelli di espo-

sizione.  

3. Come è entrato a far parte 

dell’Authority? 

Prima della nascita dell’Efsa 

facevo parte di un gruppo di 

lavoro del Comitato scientifico 

sull’alimentazione umana del-

la Commissione europea che si 

occupava di sostanze a contat-

to con gli alimenti. Con la crea-

zione dell’Efsa tale tematica 

divenne di competenza dell’Au-

thority, e quindi al primo bando 

per il reclutamento di esperti 

per i panel presentai la mia 

candidatura. Successivamente 

ho presentato con successo la 

mia candidatura altre tre volte, 

sempre per panel della stessa 

area tematica (Fip, Food ingre-

dients and packaging), attra-

verso i bandi pubblicati sul sito 

dell’Efsa.  

4. Come giudica questa espe-

rienza in termini sia di crescita 

professionale che di rapporti 

umani? 

La partecipazione a un panel 

richiede a tutti i membri un at-

tivo contributo alla discussio-

ne, anche al di là degli aspetti 

di stretta competenza. Un’op-

portunità, dunque, per familia-

rizzare con le diverse discipline 

che trovano la loro integrazio-

ne nell’attività interdisciplinare 

del risk assessment, ma anche 

un’opportunità unica di cresci-

ta e maturazione professiona-

le, trasferibile nei compiti isti-

tuzionali. Inoltre, un panel 

scientifico dell’Efsa è un am-

biente variegato dal punto di 

vista professionale e culturale: 

in esso l’intensa attività favori-

sce l’instaurazione di stretti 

rapporti di lavoro, e soprattutto 

umani, in uno spirito di comu-

ne appartenenza alla nazione 

europea. 

5. Qual è il contributo che l’Efsa 

può dare, relativamente alle 

attività di cui lei si occupa, alla 

sicurezza alimentare dei cittadi-

ni europei? 

Come noto l’Efsa è stata creata 

in risposta alle crisi nel settore 

alimentare degli anni ’90, con il 

fine di migliorare la sicurezza 

alimentare e ripristinare la fidu-

cia dei consumatori dell’Ue. Ri-

tengo che la consulenza scien-

tifica fornita dall’Efsa alle auto-

rità europee contribuisca deci-

samente ad un elevato livello di 

protezione per i consumatori, 

grazie all’eccellenza scientifica, 

alla trasparenza e all’indipen-

denza dell’Authority. Nell’ambi-

to delle problematiche di cui 

più direttamente mi occupo – 

ingredienti e sostanze a contat-

to con gli alimenti – negli ultimi 

anni l’Efsa ha sviluppato e ap-

plicato linee guida per la valuta-

zione della sicurezza che non 

hanno riscontro in altri Paesi 

per completezza e rigore scien-

tifico. Averne contribuito all’ela-

borazione è motivo di soddisfa-

zione. 

 

 

 



Parliamo di … Cooperazione scientifica 

di Giancarlo Belluzzi (Foro consultivo Efsa) 

Punto secondo: Efsa si impegnerà a produr-

re linee guida di armonizzazione per giunge-

re a metodi uniformi, riducendo i margini di 

errore anche degli utilizzatori dei suoi pareri 

scientifici. Punto terzo: per un lavoro armo-

nico e coordinato Efsa, oltre ad un collega-

mento funzionale dei suoi network (i gruppi 

cioè che, per tematiche, raccolgono gli 

esperti indicati dai Paesi membri), si impe-

gna a indicare in anticipo i grandi temi che 

annualmente lancia per il cosiddetto ou-

tsourcing di lavoro (art.36 del Reg.178 e 

appalti).  

Tutto  ciò  per  poter “facilitare” coloro che 

sono interessati a collaborare e prepararli a

cooperare in un quadro preannunciato di

obiettivi da raggiungere.  

Da ultimo, anche Efsa chiederà alla Com-

missione di intensificare il programma Bet-

ter training for safer food, includendo eser-

citazioni sulla valutazione del rischio, in pa-

rallelo o in aggiunta a quelle sulla gestione.  

  

 

 

 

 

di Giancarlo Belluzzi, Foro consultivo Efsa 

Nella discussione sul budget del 2013 il 

Consiglio di amministrazione dell’Efsa aveva 

chiesto di accentuare gli aspetti che riguar-

dano la funzionalità della cooperazione 

scientifica, puntando alla riduzione degli 

sprechi dovuti a ricerche “doppie”, che tal-

volta alimentano divergenze scientifiche tra 

Efsa e Stati membri, con conseguenti sban-

damenti dei consumatori e imbarazzo nelle 

comunità scientifiche.   

All’ultimo Foro di Atene il gruppo di lavoro 

sulla cooperazione ha indicato alcune linee 

d’azione che dovrebbero stimolare anche gli 

Stati membri a muoversi parallelamente.  

Punto primo: deve essere prioritario l’impe-

gno a cooperare per i motivi sopradetti. Efsa 

deve mettere tutto sul suo sito e chiedere ai 

partner di fare altrettanto: la trasparenza è il 

modo migliore per evitare sprechi ed errori. 

A questo proposito uno strumento efficace 

(sottoutilizzato) rimane la piattaforma Iep 

(International exchange platform), a disposi-

zione di chiunque voglia condividere meto-

dologie di valutazione del rischio, progetti, 

piani di lavoro e di monitoraggio e risultati 

del proprio lavoro.  

Breve rassegna degli articoli più significativi pubblicati su quotidiani e magazine nazionali e 

internazionali nell’ultimo mese sul tema della sicurezza alimentare 

Accedi alla rassegna 

Nello specchio della stampa 
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http://www.iss.it/binary/efsa/cont/Nello_specchio_della_stampa_aprile_2014.pdf
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Una dieta corretta ci aiuta ad 

invecchiare in salute 

Il ruolo dell’alimentazione nei 

disturbi e nelle patologie lega-

ti all’avanzare dell’età rappre-

senta un campo di indagine 

molto vasto, che vede coinvol-

ti, tra gli altri, i ricercatori del 

Nu-Age project. Questi, in di-

verse pubblicazioni scientifi-

che apparse in un numero 

speciale della rivista 

“Mechanisms of ageing and 

development”, hanno studiato 

come affrontare nel migliore 

dei modi uno dei fattori chiave 

dell’invecchiamento, vale a 

dire l’infiammazione. Un pro-

cesso che gioca un ruolo fon-

damentale nella maggior par-

te delle condizioni di cui sof-

frono gli anziani: fragilità, per-

dita di massa muscolare e 

altre disabilità. Ecco allora 

che questa progressione gra-

zie alla dieta e allo stile di 

vita può essere fermata o 

addirittura invertita. Il proget-

to, finanziato dalla Commis-

sione europea, ipotizza che 

un approccio dietetico globa-

le piuttosto che l’intervento 

sul singolo nutriente possa 

avere un impatto benefico 

riducendo l'effetto di inflam-

maging ei rischi di soffrire di 

malattie cardiache, diabete e 

disturbi cerebrali. riducendo 

patologie legate all’invecchia-

mento come diabete, malat-

tie cardiache e disturbi cere-

brali.  

Per saperne di più clicca  qui 

 

 Bando BioNH per progetti 

sui biomarcatori nella nutri-

zione e nella salute 

La Joint programming initia-

tive “Healthy diet for a heal-

thy life” (Jpi Hdhl) ha lancia-

to una “call” per la presen-

tazione di progetti di ricerca 

nell’ambito dei biomarkers 

in nutrition and health 

(bioNH). Scopo fondamenta-

le è supportare approcci in-

novativi e progetti multidi-

sciplinari per la validazione 

di biomarcatori  nell’ambito 

della nutrizione e della salu-

te e per la definizione e ar-

monizzazione delle metodo-

logie necessarie a dimostra-

re gli effetti nutrizionali nel 

processo di sviluppo degli 

alimenti. Le domande vanno 

inviate entro il 10 giugno 

P a g i n a  5  

Al via la sperimentazione sull’uomo di un vaccino contro il Campylobacter 

La Fda ha recentemente approvato l’avvio di trial clinici per il vaccino preventivo contro la campy-

lobacteriosi, sviluppato in collaborazione con il Naval medical research center e l’Università di 

Guelph in Ontario (Canada). Il Campylobacter è la principale causa nel mondo di diarrea batteri-

ca, rappresentandone tra il quattro e il 15% di tutti i casi (e affliggendo 1,3 milioni di persone 

ogni anno negli Stati Uniti). Un problema, dunque, sia nei Paesi sviluppati che in quelli in via di 

sviluppo, associato a prodotti caseari non pastorizzati, acqua contaminata, pollame. E sebbene le 

infezioni da Campylobacter siano in genere di lieve entità, le complicazioni possono includere an-

che gravi disordini neurologici quali quelli associati alla sindorme di Guillain-Barré, in cui il siste-

ma immunitario dell’organismo attacca parte del proprio sistema nervoso periferico. 

Il vaccino attualmente allo studio contiene polisaccaridi prodotti dal Campylobacter jejuni – uno 

dei patogeni più frequentemente trovati negli alimenti - uniti ad una proteina allo scopo di raffor-

zare l’immunogenicità.  Per saperne di più, clicca qui  

Sicurezza alimentare extra CE 

http://www.nu-age.eu/about-project
http://www.eufic.org/page/en/show/latest-science%20news/page/LS/fftid/Addressing_degenerative_ageing_with_long_term_dietary_studies/
http://www.healthydietforhealthylife.eu/index.php/bionh
http://www.foodsafetynews.com/2014/05/campylobacter-vaccine-in-human-trials/#.U3nfAmZH7cs
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Argomento  

del mese 

Dalle meduse una po-

tenziale fonte alimen-

tare nel mirino della 

ricerca 

La proliferazione di organi-

smi marini gelatinosi è un 

fenomeno in costante au-

mento con impatto negativo 

sulla salute pubblica, il turi-

smo, le  attività industriali e 

commerciali. Tuttavia, ade-

guate conoscenze e lo svi-

luppo di nuove metodologie 

per la lavorazione potrebbe-

ro trasformare tali organismi 

in una potenziale risorsa ali-

mentare, mangimistica e 

farmacologica  

Argomento del mese: 

cinque domande  sul 

cadmio negli alimenti 
La Commissione Europea 

ha chiesto ai 28 Stati 

membri di diminuire il livel-

lo di cadmio presente negli 

alimenti cominciando da 

cioccolato, latte in polvere 

per neonati e baby food, in 

seguito ad un parere  

dell'Efsa secondo cui l'e-

sposizione attuale a livello 

di popolazione deve essere 

ridotto. Abbiamo posto al-

cune domande in merito ad 

un esperto dell’Iss  

 

 “Brucellosis 2014 Inter-

national Research Con-

ference” 9-12/09/2014 

- Federal Institute for 

Risk Assessment in Ber-

lin   

 "NuGOweek 2014"  8-

10/09/2014 - Castel-

lammare di Stabia (NA)  

 "Il Botulismo Alimentare 

in Italia: riflessioni e 

p r o s p e t t i v e " 

23 /06/2014 - Roma 

 

 

Parliamo di… enzimi e alimentazione 

Nello specchio della stampa 
Breve rassegna  degli articoli più significativi pubblicati su quotidiani e magazine  

News dalla comunità scientifica 

A Napoli il Simposio annuale della Nutrigenomics organization 

Al via la newsletter di Life-Edesia 

Sicurezza alimentare extra CE  

Usa, la tecnologia al servizio della sicurezza alimentare 

http://www.bfr.bund.de/en/brucellosis_2014.html
http://www.bfr.bund.de/en/brucellosis_2014.html
http://www.bfr.bund.de/en/brucellosis_2014.html
http://www.bfr.bund.de/en/brucellosis_2014.html
http://www.bfr.bund.de/en/brucellosis_2014.html
http://www.bfr.bund.de/en/brucellosis_2014.html
http://www.nugo.org/everyone
http://www.nugo.org/everyone
http://www.nugo.org/everyone
http://www.iss.it/form/index.php?lang=1&tipo=5&a=convegni
http://www.iss.it/form/index.php?lang=1&tipo=5&a=convegni
http://www.iss.it/form/index.php?lang=1&tipo=5&a=convegni
http://www.iss.it/form/index.php?lang=1&tipo=5&a=convegni
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Dalle meduse una potenziale fonte alimentare 

nel mirino della ricerca 

di Antonella Leone, National research council, Institute of science of food production 

(Cnr, Ispa –Lecce)  

L a proliferazione di meduse (Cnidari) 

in numerosi ecosistemi marini, 

compreso il Mediterraneo, se da una par-

te determina un impatto negativo sulla 

salute pubblica, il turismo, le attività in-

dustriali e commerciali, dall’altra apre 

nuovi scenari: tali organismi potrebbero, 

infatti, rappresentare una fonte di com-

posti d’importanza nutrizionale e una 

nuova risorsa per l’industria alimentare, 

mangimistica e farmacologica.  

Recenti dati hanno evidenziato peculiari 

proprietà biologiche delle meduse, for-

nendo una base scientifica al loro utiliz-

zo, consolidato da millenni, nella cucina 

tradizionale e nella farmacopea del Sud 

Est Asiatico. Le meduse rappresentano 

un alimento a basso contenuto calorico 

poiché consistono di acqua, sali minerali 

e proteine, con quantità trascurabili di 

lipidi. Talvolta la presenza di microalghe 

endosimbionti arricchisce i tessuti di al-

cune specie di meduse, di preziosi acidi 

grassi omega-3 e omega-6; anche il con-

tenuto di carboidrati è trascurabile e l'ap-

porto calorico è inferiore a 20 Kcal per 

100g. Il prodotto fresco è ricco di sali mi-

nerali con una bassa probabilità di accu-

mulare metalli pesanti poiché il ciclo vita-

le di questi organismi è spesso inferiore 

a un anno.  

Le meduse commestibili sono pescate o 

allevate soprattutto nei Paesi del Sud-Est 

asiatico, dove sono vendute nei mercati 

locali o esportate in Giappone. L'aumen-

to della domanda, unitamente alla ridu-

zione della disponibilità di specie pregia-

te e alla proliferazione di diverse specie, ha 

favorito la pratica della loro pesca in altri 

Paesi e l’esportazione in tutto il mondo di 

prodotti a base di meduse. Uno studio re-

cente ha, però, evidenziato che il 70-100% 

di tali prodotti non contiene la specie edule 

più pregiata (Rhopilema esculentum) come 

dichiarato in etichetta ma specie differenti, 

talvolta anche Pelagia noctiluca, la più co-

mune e urticante nel Mediterraneo. Inoltre, 

tra gli inconvenienti va sicuramente citato 

l’uso di allume nel processo di essiccamen-

to e conservazione, con presenza nel pro-

dotto finale di residui talvolta al di sopra dei 

valori consentiti. Da ultimo, la presenza di 

sostanze urticanti, non ancora del tutto co-

nosciute, tipiche del phylum e la continua 

scoperta di nuove specie, impone pruden-

za, pur rappresentando un interessante 

campo di indagine.  

Dopo l’acquisizione di adeguate conoscen-

ze del prodotto, lo sviluppo di nuove meto-

dologie per il processamento e la conserva-

zione, e l’adozione  di idonee strategie per 

lo sfruttamento delle biomasse di meduse, 

questi organismi potrebbero costituire non 

più un problema ecologico e socio-

economico, ma una nuova risorsa in termini 

di sostenibilità alimentare. 

In ogni caso, in Ue la possibilità di usare 

specifiche specie di meduse in campo ali-

mentare è subordinata alla valutazione del-

la applicabilità del reg. 258/97, che preve-

de la preventiva autorizzazione a livello eu-

ropeo di tutti quegli alimenti privi di una sto-

ria significativa di consumo in campo ali-

mentare all’interno dell’Unione. 
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Argomento del mese: cinque domande  sul cadmio negli 

alimenti 
Risponde Paolo Stacchini, Dipartimento Sanità pubblica veterinaria e sicurezza alimentare, Iss 
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1. Cos è il cadmio e dove lo 

troviamo? 

Il cadmio è un metallo pesan-

te presente nell’ambiente. Per 

i non fumatori, la principale 

fonte di esposizione è costitui-

ta dagli alimenti, in particola-

re: cereali  e prodotti a base di 

cereali, ortaggi, frutta a guscio 

e leguminose, patate, carne e 

derivati.  Mentre gli alimenti in 

cui sono riscontrabili i livelli 

più elevati  di cadmio sono le 

alghe marine,  i frutti di mare, 

il cioccolato e gli alimenti per 

usi dietetici speciali, i funghi, i  

semi oleosi e  le frattaglie 

commestibili.  Tuttavia, in que-

sti casi si parla di consumi oc-

casionali. Per lattanti e bambi-

ni in tenera età l'apporto pro-

viene in prevalenza, oltre che 

da patate e tuberi, cereali, or-

taggi e derivati, anche da lat-

te, prodotti caseari e alimenti 

per la prima infanzia, tra cui le 

formule per lattanti, quelle di 

proseguimento e il baby food. 

 

2. Sulla base dei dati disponi-

bili quanto cadmio assu-

miamo? 

I livelli di esposizione media 

ed elevata, rilevati dal gruppo 

di esperti dell’Efsa, sono risul-

tati pari, rispettivamente, a 

2,3 µg/kg pc e a 3 µg/kg pc 

alla settimana. Per i vegetaria-

ni (che consumano quantitativi 

relativamente alti di alimenti 

contenenti cadmio) l'esposizio-

ne media settimanale è stata 

stimata a un livello fino a 5,4 

µg/kg pc. L’esposizione nei 

bambini potrebbe essere mag-

giore rispetto agli adulti, a cau-

sa del più alto quantitativo di 

cibo consumato dai bambini in 

rapporto al peso corporeo. 

 

3. Quali i potenziali rischi per 

la salute? 

Il cadmio rappresenta uno dei 

contaminanti di maggior rilievo 

da un punto di vista tossicolo-

gico. Sebbene nell’uomo l’as-

sorbimento in seguito ad espo-

sizione alimentare sia ridotto 

(3-5% del totale), questo ele-

mento si accumula nel rene e 

nel fegato e ha un’emivita che 

varia da dieci a 30 anni. Il cad-

mio può inoltre causare demi-

neralizzazione ossea e Agenzia 

internazionale per la ricerca sul 

cancro  lo ha classificato come 

cancerogeno per l’uomo. 

 

4. A quali conclusioni è giunto 

il parere elaborato dall’Efsa? 

Il gruppo di esperti dell’Efsa ha 

fissato il valore Twi di 2,5 µg/

kg pc, constatando che l'espo-

sizione media nei Paesi euro-

pei è prossima o leggermente 

superiore a tale valore. Alcuni 

gruppi di popolazione 

(vegetariani, bambini, fumatori 

e persone che risiedono in zone 

contaminate) possono avere un 

valore superiore e pari a circa il 

doppio della Twi. E, seppure il 

rischio di effetti avversi sia mol-

to basso, l’Efsa ha ribadito che 

l’esposizione al cadmio andreb-

be ridotta. Da qui, il nuovo  Re-

golamento n. 488/2014/Ue, 

pubblicato il 13 maggio 2014, 

che modifica i tenori massimi di 

cadmio, abbassandoli dal 

01/01/2019 per il cioccolato/

prodotti a base di cacao e dal 

01/01/2015 per gli alimenti 

per lattanti e di proseguimento.  

 

5. Quali gli studi, le osservazio-

ni che hanno portato al parere? 

Le conclusioni raggiunte dal 

gruppo di esperti derivano 

dall’analisi dei dati sui livelli di 

cadmio negli alimenti prove-

nienti da 20 Paesi, insieme alle 

indagini nazionali sulle abitudi-

ni alimentari e ai dati sul consu-

mo nell’Ue raccolti dall’Efsa. È 

stato inoltre valutato un elevato 

numero di studi che esamina-

vano il rapporto tra livelli di 

cadmio nelle urine e beta-2-

microglobulina, una proteina 

escreta nelle urine che funge 

da indicatore biologico della 

funzionalità renale. 



Parliamo di… enzimi e alimentazione 

Di Emiliano Bergamo, Ministero della salute 

minazione dei vari costituenti naturali in cui 

sono contenuti, all’origine possono comun-

que ritrovarsi tracce di questi elementi co-

me residui. L’Efsa adotta pareri scientifici e 

fornisce ai gestori del rischio consulenze 

sulla sicurezza degli enzimi utilizzati negli 

alimenti e nei mangimi. Dall’entrata in vigo-

re della nuova legislazione europea nel 

2009, l’Autorità ha assunto un ruolo deter-

minante nel fornire consulenza scientifica 

indipendente a sostegno del processo di 

autorizzazione degli enzimi alimentari, sia 

relativamente alla valutazione della sicurez-

za di quelli presenti sul mercato o in via di 

immissione, sia all’ esame delle richieste di 

autorizzazione di nuovi enzimi. 

L’ azione degli enzimi, presenti in tutte le 

cellule animali e vegetali, ha come fine lo 

svolgimento di processi biochimici naturali 

e, nel contesto alimentare, tale attività per-

mette la digestione dell’alimento e, quindi, il 

suo l’assorbimento attraverso la mucosa 

gastrointestinale.  

Gli enzimi possono essere ottenuti attraver-

so estrazione da piante o animali oppure 

per fermentazione da microrganismi. Da se-

coli sono impiegati nella produzione degli 

alimenti. Oggi, ad esempio, la tecnologia ne 

sfrutta la capacità di scindere la struttura 

della frutta ed estrarre così un maggior 

quantitativo di succo o per trasformare l’a-

mido in zuccheri nella produzione delle be-

vande alcoliche. Sin da epoche meno recen-

ti, invece, l’uso di enzimi trovava utilizzo per 

l’impasto del pane. Gli enzimi sono conside-

rati atossici e non rappresentano un timore 

per la sicurezza dei consumatori, poiché so-

no naturalmente presenti negli ingredienti 

impiegati per la produzione alimentare. Tut-

tavia lo sviluppo di metodi di produzione più 

efficienti e l’uso da parte dell’industria ali-

mentare di nuove fonti, come i microrgani-

smi geneticamente modificati, hanno dato 

luogo alla comparsa di enzimi più comples-

si. Inoltre, è da sottolineare che anche se 

nel processo di estrazione degli enzimi il 

passaggio della purificazione consente l’eli-

Breve rassegna degli articoli più significativi pubblicati su quotidiani e magazine nazionali e in-

ternazionali nell’ultimo mese sul tema della sicurezza alimentare 

Accedi alla rassegna 

Nello specchio della stampa 
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QUADRO NORMATIVO  

Reg. (Ce) n. 1331/2008: procedura 

uniforme di autorizzazione per gli 

additivi, gli enzimi e gli aromi ali-

mentari.  

Reg. (Ce) n. 1332/2008: norme armo-

nizzate relative agli enzimi usati 

negli alimenti nell’Unione europea. 

Efsa ha il compito di valutare la sicu-

rezza di tutti questi enzimi alimen-

tari 

Dir. (Ce) n. 2000/13 e Reg. (Ce) 

n.1332/2008: obblighi in materia 

di etichettatura degli enzimi ali-

mentari. 

Reg. (Ue) n. 234/2011 requisiti cui i 

dati devono rispondere per la pre-

sentazione delle richieste di auto-

rizzazione. 

http://www.iss.it/binary/efsa/cont/Nello_Specchio_della_stampa_giugno_2014.pdf
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 Al via la newsletter di Life-Edesia 

E’ online il primo numero della newsletter di 

Life-Edesia, (“Endocrine disruptors in silico/

in vitro - Evaluation and Substitution for In-

dustrial Applications”) - progetto europeo 

coordinato dall’Istituto Superiore di Sanit                                                          

à, nel cui ambito i ricercatori lavoreranno 

per individuare alternative a bisfenoli, ftalati 

e parabeni, gruppi di sostanze considerate 

“interferenti endocrini”. Scopo di Life Edesia 

è dunque individuare alternative che siano 

più sicure ai fini della tutela della salute 

umana e altrettanto valide per gli usi indu-

striali. Ci si può iscrivere alla newsletter 

mandando un’email all’indirizzo: 

 life.edesia@iss.it   

 A Napoli il Simposio annuale della  

Nutrigenomics organization 

Si svolgerà dall’8 all’11 settembre 2014 

l’undicesima edizione della NuGoweek 

presso l’Istituto vesuviano di Castellam-

mare di Stabbia (Napoli), promossa dal 

Cra-Nut. NuGo è un’associazione di Uni-

versità e Istituti di ricerca che si sono uniti 

per promuovere lo sviluppo degli studi nel 

campo della nutrigenomica e dei sistemi 

biologici nutrizionali con il fine ultimo di 

incorporare queste aree di indagine nel 

più vasto campo della nutrizione e della 

salute. L’iscrizione e l’invio degli abstract 

è possibile fino al 23 giugno 2014 andan-

do sul sito   

 

P a g i n a  5  

Usa, la tecnologia al servizio della sicurezza alimentare 

La Fda ha utilizzato, per la prima volta, la tecnologia di sequenziamento del genoma – quella 

cioè con cui mappa sequenze di Dna dei microbi per distinguerli l’uno dall’altro – allo scopo 

di scoprire l’origine dell’epidemia di Listeria scoppiata all’inizio dell’anno, responsabile del 

decesso di una persona e dell’intossicazione di altre sette dopo aver mangiato formaggio del-

la compagnia Roos Foods. I risultati dell’indagine hanno portato alla sospensione della produ-

zione del formaggio e dunque a limitare i danni dell’epidemia. 

La Fda collabora con il National center for biotechnology information, attivo presso i National 

institutes of health allo sviluppo di un database globale che racchiuda il genoma di tutti i pa-

togeni conosciuti. Un progetto candidato al Premio “Peolple’s Choice” all’interno dello Us De-

partment of health and human services.  

Per saperne di più clicca qui 

 

Sicurezza alimentare extra CE 

http://www.iss.it/life/index.php?lang=1),
mailto:life.edesia@iss.it
http://www.nugo.org/everyone/42673/5/0/30
http://www.nugo.org/everyone/42673/5/0/30
http://www.hhs.gov/idealab/pathways/hhs-innovates/
http://www.foodsafetynews.com/2014/06/fda-applies-genome-sequencing-in-outbreak-investigation/#.U5HV5k1ZpRA
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Editoriale 

 

Argomento  

del mese 

Il botulismo  

alimentare in Italia 

l’Iss ha pubblicato per la pri-

ma volta in Italia le Linee 

guida per la corretta prepa-

razione delle conserve ali-

mentari in ambito domesti-

co. Il volume è stato realizza-

to dal Centro nazionale di 

riferimento per il botulismo 

dell’Iss in collaborazione con 

la Facoltà di Bioscienze e 

tecnologie agro-alimentari e 

ambientali dell’Università di 

Teramo e con il Centro anti-

veleni di Pavia.  

Cinque domande sul-

le etichette degli ali-

menti 
La lista degli ingredienti, la 

tabella nutrizionale, la data 

di scadenza, le modalità di 

conservazione, l’origine del 

prodotto. Sono questi i 

“dati” fondamentali con cui 

l’etichetta apposta su un 

alimento deve informare il 

consumatore, secondo il Dl 

27 gennaio 1992, n. 109, 

e successive modificazioni. 

Un esperto dell’Iss ci spie-

ga come leggere corretta-

mente un’etichetta 

 

 “Brucellosis 2014 Inter-

national Research Con-

ference” 9-12/09/2014 

- Federal Institute for 

Risk Assessment in Ber-

lin   

 "NuGOweek 2014"  8-

10/09/2014 - Castel-

lammare di Stabia (NA)  

 

 

Parliamo di… Il nuovo sito web dell’Efsa  

Nello specchio della stampa 
Breve rassegna  degli articoli più significativi pubblicati su quotidiani e magazine  

News dalla comunità scientifica 

Tumore alla prostata e dieta mediterranea: allo studio i rischi-benefici di alcuni  

alimenti 

Call di Efsa sugli health claim 

Sicurezza alimentare extra CE  

Non comprendere le etichette contribuisce allo spreco di cibo 

http://www.bfr.bund.de/en/brucellosis_2014.html
http://www.bfr.bund.de/en/brucellosis_2014.html
http://www.bfr.bund.de/en/brucellosis_2014.html
http://www.bfr.bund.de/en/brucellosis_2014.html
http://www.bfr.bund.de/en/brucellosis_2014.html
http://www.bfr.bund.de/en/brucellosis_2014.html
http://www.nugo.org/everyone
http://www.nugo.org/everyone
http://www.nugo.org/everyone
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Il botulismo alimentare: linee guida italiane per 

preparare correttamente le conserve in casa  

a cura di Bruna Auricchio, Fabrizio Anniballi, Alfonsina Fiore, Dario De Medici – Centro 

nazionale di riferimento per il botulismo, Iss 

D 
opo oltre 230 anni dalla prima de-

scrizione rigorosa e accurata della 

sintomatologia del botulismo ali-

mentare, a cura del tedesco Justin Ker-

ner, la malattia suscita ancora molto in-

teresse e desta notevoli preoccupazioni 

sia nella popolazione sia tra gli stakehol-

der. Infatti, ogni caso di botulismo è con-

siderato un’emergenza di sanità pubblica 

la cui corretta gestione richiede il contri-

buto di diverse figure del Sistema sanita-

rio nazionale.  

In Italia, il botulismo è una malattia a no-

tifica obbligatoria dal 1975 e nel 1988 è 

stato istituito il Centro nazionale di riferi-

mento per il botulismo (Cnrb) presso l’I-

stituto superiore di sanità. Il Cnrb, oltre 

ad eseguire le indagini di laboratorio per 

la conferma del sospetto diagnostico, 

fornisce tutti i giorni dell’anno, 24 ore su 

24, supporto e consulenza a ospedali e 

Asl e collabora con il Ministero della salu-

te e i Centri antiveleni nella gestione del-

le emergenze. Pur rimanendo una malat-

tia rara, in Italia il botulismo registra uno 

dei maggiori tassi di prevalenza dell’Ue  

anche grazie all’esistenza di un comples-

so sistema di sorveglianza. Dal 1984 al 

2013 sono stati confermati in laboratorio 

258 focolai di botulismo alimentare che 

hanno coinvolto 391 pazienti ospedaliz-

zati. Gli alimenti responsabili dell’intossi-

cazione sono stati confermati dalle inda-

gini di laboratorio nel 39,9% dei focolai, 

risultando nel 43,7% vegetali in olio, nel 

26,2% vegetali in acqua/salamoia, nel 

7,8% tonno e nel 6,8% prosciutto crudo. 

Nell’81,5% dei focolai di botulismo confer-

mati in laboratorio la conserva alimentare 

responsabile dell’intossicazione è risultata 

di produzione domestica. Gli errori più fre-

quentemente commessi durante la prepa-

razione di tale tipologia di alimenti sono la 

scarsa acidificazione dei vegetali e il basso 

contenuto in cloruro di sodio nelle sala-

moie. Tali errori di preparazione sono anche 

conseguenza delle mutate abitudini alimen-

tari della popolazione che ricerca sapori 

“mild” e prodotti “light” e di un ritorno, so-

prattutto fra i giovani, alla preparazione do-

mestica delle conserve alimentari, talvolta 

sperimentando ricette innovative disponibili 

nel web.  

L’esigenza di fare chiarezza e di stimolare 

sia chi si avvicina per la prima volta a que-

sto mondo, sia chi è già esperto preparato-

re di conserve, nella scelta di quelle ricette 

che meglio garantiscono la sicurezza micro-

biologica, senza però trascurare gli aspetti 

organolettici e nutrizionali, ci ha spinto a 

redigere e pubblicare le “Linee guida per la 

corretta preparazione delle conserve ali-

mentari in ambito domestico”. Tale guida 

non vuole sostituirsi ai molteplici libri o blog 

di cucina, ma vuole, con un linguaggio sem-

plice e leggero, fornire indicazioni utili e 

scientificamente rigorose. Le linee guida 

possono essere scaricate gratuitamente dai 

portali web del Ministero della salute e del 

Dipartimento di sanità pubblica veterinaria 

e sicurezza alimentare dell’Iss  
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“ogni caso 

di 

botulismo è 

considerato 

una 

emergenza 

di sanità 

pubblica la 

cui corretta 

gestione 

richiede il 

contributo 

di diverse 

figure del 

Sistema 

sanitario 

nazionale”  

http://www.iss.it/binary/spva4/cont/linee_guida_conserve_botulismo_def.pdf
http://www.iss.it/binary/spva4/cont/linee_guida_conserve_botulismo_def.pdf


Argomento del mese: cinque domande sulle etichette 

degli alimenti 

Risponde Stefano Lorenzetti, Iss  
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1. Cosa veniamo a sapere leg-

gendo la lista degli ingredienti 

e le tabelle nutrizionali? 

L’ordine degli ingredienti deve 

seguire il criterio della quanti-

tà in senso decrescente. In 

cima alla lista, dunque, l’ingre-

diente più presente, all’ultimo 

posto quello che è presente in 

quantità minori. Le tabelle nu-

trizionali riportano, invece, il 

contenuto per 100 gr di pro-

dotto (o anche per singolo pez-

zo, per esempio in una confe-

zione di biscotti), di carboidra-

ti, proteine, grassi, fibre, sodio, 

vitamine e sali minerali (questi 

solo se presenti in quantità 

significative) e additivi 

(coloranti, conservanti, emul-

sionanti, esaltatori di sapidità, 

antiossidanti).  

 

2. Come interpretare corretta-

mente le date di scadenza? 

Le date di scadenza per ali-

menti che si possono conser-

vare meno di tre mesi devono 

indicare il giorno, il mese e 

l’anno; per più di tre mesi ma 

meno di 18 bastano il mese e 

l’anno; oltre i 18 mesi è suffi-

ciente apportare solo l’anno. 

La dicitura “da consumarsi 

entro il…” fissa una data preci-

sa entro cui l’alimento va as-

solutamente consumato. “Da 

consumarsi preferibilmente 

entro il…” significa, invece, 

che oltre quella data lo si può 

consumare, ma è possibile 

che non mantenga le sue qua-

lità organolettiche. Il codice a 

barre, infine, aiuta a riconosce-

re l’origine del prodotto e quin-

di lo Stato di provenienza e l’a-

zienda produttrice. 

 

3. Quali informazioni si devono 

poter leggere sulle etichette 

apposte sul pesce e sulla car-

ne?  

Per il pesce, oltre alla denomi-

nazione della specie, è obbli-

gatorio il metodo di produzione 

(se pescato o allevato) e la zo-

na di cattura, nonché scrivere 

se è decongelato. Dal macel-

laio o al supermercato le con-

fezioni di carne bovina devono 

riportare il numero di identifi-

cazione del capo di bestiame, 

lo Stato in cui è nato, quello in 

cui è stato allevato e quello in 

cui è stato macellato. Poi vi 

sono informazioni facoltative, 

quali la data di nascita e di 

macellazione, il tipo di stabula-

zione, l’allevamento di prove-

nienza e altro. Dal 2005, in 

seguito ai casi di influenza 

aviaria, vige l’obbligo di indica-

re in etichetta l’origine della 

carne di pollo. Non ancora per 

quella di cavallo, coniglio, 

maiale, ovini, caprini e volatili. 

 

4. I prodotti “light” e quelli “a 

basso contenuto energetico” 

aiutano davvero a dimagrire? 

Non esiste un alimento che di 

per sé faccia dimagrire. Una 

dieta equilibrata, corrisponden-

te a un regime alimentare bi-

lanciato e con un introito totale 

di calorie adatto alle necessità 

fisiologiche dell’individuo, può 

essere, sotto consiglio medico, 

opportunamente modificato.  

 

5. Quali garanzie ha il consu-

matore sulla veridicità di ciò 

che è scritto sull’etichetta? 

Le disposizioni vigenti obbliga-

no i produttori, i rivenditori e 

tutti gli operatori della filiera 

agro-alimentare a controllare la 

conformità delle etichettature a 

seconda del proprio specifico 

ruolo e della specifica categoria 

di prodotto alimentare. Il consu-

matore viene tutelato dall’attivi-

tà di controllo istituzionale, che 

ricade su tre diversi Ministeri 

(salute, politiche agricole e fo-

restali, economia e finanze), e 

viene svolta prevalentemente 

da parte degli Istituti zooprofi-

lattico e dalle Aziende sanitarie, 

nonché dalle forze dell’ordine 

come i Carabinieri del Nucleo 

anti sofisticazioni o dagli agenti 

della Guardia di finanza presso 

i posti di confine.  

 

Per leggere correttamente 

un’etichetta si vedano pure 

le “10 regole d’oro”  stilate 

dal Ministero della salute. 

http://www.salute.gov.it/portale/news/p3_2_3_1_1.jsp?lingua=italiano&menu=dossier&p=dadossier&id=32


Parliamo di… Il nuovo sito web dell’Efsa 

a cura del Dipartimento di comunicazione dell’Efsa 

Breve rassegna degli articoli più significativi pubblicati su quotidiani e magazine nazionali e in-

ternazionali nell’ultimo mese sul tema della sicurezza alimentare 

Accedi alla rassegna 

Nello specchio della stampa 

P a g i n a  4  

temi, quelli nuovi potranno scegliere tra 

gruppi tematici organizzati a seconda 

dell’argomento, ad esempio “consumatori”, 

“animali”, “ambiente” o “scienza”.  

Ma tutto questo è solamente un anticipo dei 

cambiamenti più importanti che avverranno 

nel 2015. L’Efsa, infatti, ha intrapreso un 

progetto di ristrutturazione del suo sito che 

sarà completato a settembre del prossimo 

anno allo scopo di venire incontro ai bisogni 

degli utenti. Il sito sarà basato su una nuova 

piattaforma tecnologica che faciliterà la na-

vigazione e che sarà al passo con i tempi.  

Il  sito web dell'Efsa  vanta un aspetto 

più fresco, pulito, moderno e anche alcune 

nuove funzionalità. Il principale aggiorna-

mento riguarda la homepage: i contenuti 

della pagina sono stati riorganizzati per otti-

mizzare lo spazio e rendere la ricerca più 

facile e veloce. Ad esempio gli ultimi numeri 

dell'Efsa Journal sono immediatamente visi-

bili nella parte superiore della pagina. Sem-

pre sulla homepage è più facile capire quali 

sono i valori cardine dell'Efsa e gli aspetti 

significativi del lavoro scientifico dell’Autori-

tà: competenza scientifica, raccolta dati, 

metodologie di valutazione del rischio. 

Questo look più fresco e funzionale è stato 

implementato in tutto il sito web, inclusi l’in-

testazione con il menù integrato e il fondo 

pagina. Anche la sezione “Temi” è stata rior-

ganizzata per illustrare l’impatto del lavoro 

dell’Efsa sulla catena alimentare, una delle 

priorità strategiche dei prossimi anni. Men-

tre gli utenti più familiari con il sito possono 

ancora avere accesso alla lista completa di 

http://www.iss.it/binary/efsa/cont/Nello_specchio_della_stampa_luglio_agosto_2014.pdf
http://www.efsa.europa.eu/it
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 Tumore alla prostata e dieta mediterranea: allo studio i rischi-benefici di alcuni alimenti 

E’ stata fatta per la prima volta una valutazione comparativa di diversi "fitoestrogeni" presenti 

nella dieta mediterranea allo scopo di capire se alcune di queste molecole "naturali" possono 

avere effetti benefici o avversi sulla fertilità, ma soprattutto sullo sviluppo del tumore alla pro-

stata. In particolare, i ricercatori dell’Iss che, in collaborazione con i colleghi dell'Università di 

Messina, hanno condotto la ricerca, pubblicata su PuMed, hanno studiato l'attività di cinque 

polifenoli (apigenina, luteolina, resveratrolo, naringenina e quercetina) presenti negli alimenti 

chiave della dieta mediterranea (olio di oliva extravergine, frutti rossi e vino rosso, agrumi, 

mele) in un modello sperimentale di epitelio della prostata umana. Sono stati evidenziati: 1) 

una minore o assente citotossicità su cellule dell’epitelio della prostata di tutti e cinque i fla-

vonoidi rispetto all’isoflavone della soia genisteina; 2) la loro capacità, in particolare di quer-

cetina (ubiquitaria nei vegetali della dieta mediterranea), luteolina e apigenina a basse con-

centrazioni, di inibire la secrezione androgeno-dipendente della Psa, noto marcatore clinico 

in oncologia. 

P a g i n a  5  

Non comprendere le etichette contribuisce allo spreco di cibo 

Una quantità compresa tra un terzo e la metà circa di tutto il cibo prodotto per il consumo 

umano viene, ogni anno, letteralmente buttato. Per un totale di 1,3 miliardi di tonnellate che 

potrebbero sfamare più di 1,25 miliardi di persone in tutto il pianeta. Le stime, elaborate dal-

la Future food 2050 initiative , sono pubblicate sul sito dell’Austrialian institute of food safety, 

dove si legge che non capire esattamente ciò che è scritto sulle etichette degli alimenti contri-

buisce a questo spreco. In particolare,  nel 25% dei casi non sarebbe chiaro il significato della 

dicitura “Sell by date” (che indica la data, apposta dall’industria, a partire dalla quale l’ali-

mento può essere sul mercato), nel 37% della scritta “Use by date” (la data entro cui l’alimen-

to deve essere consumato), nel 10% della frase “Best by date” (la data entro cui deve essere 

preferibilmente consumato). Una confusione che colpisce evidentemente molti consumatori. 

Per approfondimenti clicca qui 

Sicurezza alimentare extra CE 

Call di Efsa sugli health claim 

L’Efsa ha lanciato l'invito a presentare proposte su: “Scientific substantiation of health 

claims made on food: collection, collation and critical analysis of information in relation to 

claimed effects, outcome variables and methods of measurement”. La partecipazione è 

riservata alle Istituzioni riconosciute ai sensi dell'art. 36 del Regolamento (CE) 178/2002 e 

la scadenza per la presentazione delle proposte è il 19 settembre 2014. 

Per ulteriori informazioni clicca qui  

 

http://www.ncbi.nlm.nih.gov/pubmed/24962071
http://futurefood2050.com/
http://www.foodsafety.com.au/
http://www.foodsafety.com.au/2014/06/food-labelling-confusion-contributes-to-1-3-billion-tonnes-of-food-waste/
http://www.efsa.europa.eu/en/art36grants/article36/gpefsanutri201401.htm
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Argomento  

del mese 

L’Europa lancia il suo 

programma su come 

“invecchiare in salute” 

Una dieta sana e più attività 

fisica: sono questi gli ingre-

dienti principali per migliora-

re la qualità della vita e la 

salute dei cittadini. E ad es-

si punta l’Unione europea, 

facendone il cardine della 

Joint programming initiative: 

Healthy diet for a healthy 

life 

Cinque domande sul 

Progetto EuroDISH  

 

Un progetto il cui obiettivo 

finale è di fornire indicazioni 

di avanguardia allo Euro-

pean Strategy Forum on Re-

search infrastructures per la 

creazione di una infrastrut-

tura di ricerca dedicata alle 

relazioni tra alimentazione e 

salute 

 IAFP's Asia Pacific Inter-

national Conference on 

Food Safety October 

NTUH International Con-

ference Center—Taipei, 

Taiwan 29 /11/ 2013 

 C o n v e g n o 

“Nanomateriali nel set-

tore alimentare: nuovi 

approcci per la valuta-

zione di sicurezza”, ISS  

   7 /9/2013   

 6th International Sym-

posium on "Recent ad-

vances in food analysis" 

Praga, 5-8 /11/ 2013  

 

Parliamo di...Alimenti per l’infanzia 

Nello specchio della stampa 

Breve rassegna degli articoli più significativi pubblicati su quotidiani e magazine na-

zionali e internazionali nell’ultimo mese sul tema della sicurezza alimentare 

News dalla comunità scientifica 

Fsa, online il report annuale della sicurezza alimentare 

 

I metodi di ispezione delle carni vanno migliorati 

http://www.foodprotection.org/events/international-meetings/
http://www.foodprotection.org/events/international-meetings/
http://www.foodprotection.org/events/international-meetings/
http://www.foodprotection.org/events/international-meetings/
http://www.foodprotection.org/events/international-meetings/
http://www.foodprotection.org/events/international-meetings/
http://www.rafa2013.eu/
http://www.rafa2013.eu/
http://www.rafa2013.eu/
http://www.rafa2013.eu/
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“Diete inadeguate, 

comportamenti 

non idonei e 

obesità sono 

implicati nella 

eziopatogenesi di 

molte malattie 

cronico-

degenerativeil cui 

impatto sulla 

salute della 

popolazione è 

molto forte” 

 

L’Europa lancia il suo programma su come 
“invecchiare in salute” 
di Roberta Masella, Dipartimento Sanità pubblica veterinaria e sicurezza 

alimentare, Iss 

La Comunità europea ha recente-

mente lanciato la “Joint program-

ming initiative (Jpi): Healthy diet for 

a healthy life (Hdhl)”, per aiutare gli 

Stati membri dell’Unione europea 

(Ue) ad affrontare una delle grandi 

sfide socio-economiche identificate 

in Horizon 2020 (il nuovo program-

ma dell’Ue per il finanziamento della 

ricerca e dell’innovazione): migliora-

re la qualità della vita e la salute dei 

cittadini europei.  

In breve, la Jpi si propone, attraverso 

approcci multidisciplinari:  

una migliore comprensione della 

complessa interazione di fattori am-

bientali, geni, processi biologici, sa-

lute e patologie croniche; 

l'identificazione di fattori di rischio 

delle patologie croniche nell'uomo; 

una produzione sostenibile di pro-

dotti alimentari più sani e sicuri; 

l'adozione di nuove politiche di pre-

venzione e sanità pubblica per dimi-

nuire l'incidenza, la morbilità e mor-

talità per patologie croniche. 

Insieme al progetto EuroDISH, che 

ha il compito di identificare le attuali 

necessità di infrastrutture di ricerca 

della comunità scientifica così da 

fornire informazioni sia al Forum 

strategico europeo per le infrastrut-

ture di ricerca (Esfri) che ad altri sta-

keholder, la Jpi va nella direzione 

della promozione di stili di vita bene-

fici per la salute umana. In particola-

re si vuole favorire una corretta ali-

mentazione e l’incremento dell’attivi-

tà fisica, considerate di vitale impor-

tanza per il futuro della salute pub-

blica e del benessere in Europa, e 

con importanti conseguenze sociali 

ed economiche.  

Le politiche europee in tema di salu-

te pubblica si stanno orientando da 

qualche anno verso l’implementazio-

ne della ricerca sull’ “invecchiare in 

salute” con l’obiettivo non solo di 

guadagnare anni di vita, ma soprat-

tutto di prevenire e posporre la com-

parsa di malattie con rischio  nutri-

zionale. Diete inadeguate, comporta-

menti non idonei e obesità sono im-

plicati nella eziopatogenesi di molte 

malattie cronico-degenerative, quali 

il diabete, il cancro, le malattie car-

diovascolari, il cui impatto sulla salu-

te della popolazione è molto forte.   

 

Da queste premesse nasce il cre-

scente interesse dell’Unione euro-

pea a rafforzare la ricerca e ad am-

pliare le conoscenze che possano 

permettere la definizione di nuove 

strategie nutrizionali comuni agli Sta-

ti membri e costruire così un’area di 

ricerca europea sulla prevenzione 

delle malattie a rischio nutrizionale 

che sia in grado di rafforzare la com-

petitività dell’Unione in questo ambi-

to.  

 

A questo fine sono state promosse 

numerose iniziative europee, fra le 

quali appunto il progetto EuroDISH e 

la Jpi Hdhl, che si propongono di mi-

gliorare la produttività degli investi-

menti nella ricerca attraverso l’armo-

nizzazione delle stesse attività di ri-

cerca e la creazione di nuove colla-

borazioni e infrastrutture che per-

mettano una più facile condivisione 

dei dati acquisiti.  

E F S A  F o c a l  P o i n t  N e w s l e t t e r  



Argomento del mese: cinque domande sul Progetto 
EuroDISH  
Risponde Giuditta Perozzi, Centro di ricerca per gli alimenti e la nutrizione (Cra-Nut) 
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1. Che cos’è EuroDISH? 

EuroDISH è un progetto trien-

nale, finanziato a settembre 

2012 nell’ambito del Program-

ma quadro Eu-Fp7, in risposta 

al bando “Study on the need 

for food & health research in-

frastructures”.  L’Europa sotto-

linea infatti da tempo la ne-

cessità di infrastrutture condi-

vise affinché gli investimenti 

nella ricerca si trasformino in 

benefici per tutta la comunità. 

Per infrastrutture di ricerca si 

intendono sia quelle di tipo 

“hard” (strumentazioni e appa-

recchiature ad alta tecnolo-

gia), che di tipo “soft“ (reti di 

comunicazione, metodologie e  

strutture concettuali).  

 

2. Quali obiettivi si pone e con 

quali strumenti? 

L’obiettivo finale è di fornire 

indicazioni di avanguardia allo 

European Strategy Forum on 

Research infrastructures per 

la creazione di una infrastrut-

tura di ricerca dedicata alle 

relazioni tra alimentazione e 

salute, da realizzarsi nell'ambi-

to del futuro programma HORI-

ZON 2020. La struttura del 

progetto ruota intorno al mo-

dello DISH: Determinants, In-

take, Status, Health, che rap-

presentano non solo le quattro 

colonne portanti della ricerca 

su alimentazione e salute, ma 

anche i diversi livelli strutturali 

della ricerca stessa. Determi-

nare gli elementi che guidano 

le scelte alimentari e di stile di 

vita consente di elaborare 

strategie di cambiamento, che 

devono però essere correlate 

ai Consumi alimentari, che a 

loro volta influenzano lo Stato 

nutrizionale e la Salute. Si 

procederà ad una prima fase 

di mappatura delle infrastrut-

ture esistenti in Europa per 

ciascuna delle colonne por-

tanti, una seconda fase di 

identificazione delle lacune 

per poi passare alla successi-

va definizione di come esse 

possano essere colmate. Eu-

roDISH condurrà anche due 

casi-studio relativi a: a) la sor-

veglianza nutrizionale pan-

europea e b) studi innovativi e 

meccanicistici sulla relazione 

nutrienti-molecole bioattive-

organismo umano. 

 

3.Quali istituzioni sono coin-

volte nel progetto? 

Il consorzio, costituito da 15 

partner di sette Paesi europei 

(Olanda, Regno Unito, Belgio, 

Danimarca, Francia, Italia e 

Svezia), comprende un ampio 

spettro di settori di competen-

za. Tra i partener, vi sono due 

reti di eccellenza divenute 

associazioni: EuroFIR e NuGO, 

direttamente coinvolte nei 

due casi-studio. Le competen-

ze multidisciplinari del Cra-

Nut, membro di entrambe le 

associazioni, hanno determi-

nato la partecipazione ai casi 

studio, e la leadership di uno 

di essi (studi innovativi e mec-

canistici). 

 

4. Quali sono le patologie più 

diffuse in Europa correlate ad 

una scorretta alimentazione? 

In Europa l’86% dei decessi e 

il 77% delle malattie sono col-

legati alla nostra dieta e ai no-

stri stili di vita. Poiché gli effet-

ti dell’alimentazione sulla salu-

te si rivelano solo a lungo ter-

mine, le patologie correlabili 

sono principalmente legate 

all’invecchiamento, quali le 

malattie cardiovascolari, la 

sindrome metabolica, l’obesi-

tà, alcune forme di diabete e 

di tumore. 

 

5. Sulla base di questo scena-

rio, quali sono i ‘determinanti’ 

che dovranno delineare le 

strategie nutrizionali dell’im-

mediato futuro? 

Nell’ambito di EuroDISH è rap-

presentata la Joint program-

ming initiative “Healthy diet for 

a healthy life”, che ne condivi-

de gli obiettivi e ne sfrutterà i 

risultati per mettere a disposi-

zione dei cittadini europei 

un’ampia varietà di alimenti 

per nutrirsi in modo salutare, e 

prevenire così le malattie cor-

relate alla dieta. Ricerca, indu-

stria alimentare e consumatori 

sono chiamati a collaborare 

per il raggiungimento dell’o-

biettivo. 

 



Parliamo di…. alimenti per l’infanzia 

di Giancarlo Belluzzi (Foro Consultivo Efsa) 

e convincenti dati sulle analisi condotte e, 

quindi, c’è incertezza scientifica sulla di-

sponibilità di dati solidamente strutturati, 

con livelli di accettabilità non del tutto con-

vincenti.  

Va detto che per ferro e manganese non 

sono stati ancora stabiliti livelli massimi di 

accettabilità, mentre per il rame il livello è 

definito, ma solamente in relazione agli 

adulti e ai bambini, lasciando fuori i picco-

lissimi, i bimbi cioè di età compresa tra 

uno e tre anni.  La conclusione a cui sono 

arrivati gli svedesi, dunque, è molto prag-

matica: i dati a disposizione sono probabil-

mente ancora scarsi per stabilire un livello 

massimo di accettabilità. Da qui la richie-

sta di un parere ad Efsa e contestualmen-

te la formulazione delle domande iniziali.   

 

 

 

La  Svezia, attraverso l’Efsa, po-

ne sul tappeto della discussione scientifica 

alcune domande agli altri Paesi Ue: “Negli 

alimenti per l’infanzia la presenza di ferro, 

rame e manganese crea qualche preoccu-

pazione, come è stato per noi?  Avete con-

dotto dei sondaggi a tale riguardo? Avreste 

dati da fornire a noi, ma soprattutto ad 

Efsa? Pensate che sia venuto il momento 

di chiedere un parere per suggerire una 

revisione dei livelli massimi consentiti negli 

alimenti per l’infanzia?”. 

La presenza di questi metalli è regolamen-

tata a livello comunitario, ma l’Agenzia sve-

dese, osservando le ricerche effettuate dal 

Karolinska Institutet che ricalcano quelle 

esperite dalla medesima agenzia, ritiene 

che i livelli riscontrati possano essere moti-

vo di qualche preoccupazione, ancorché in 

linea con quelli riportati nella norma euro-

pea. Il ragionamento degli svedesi parte 

dal presupposto che non ci sono sufficienti 

Breve rassegna degli articoli più significativi pubblicati su quotidiani e magazine nazionali e 

internazionali nell’ultimo mese sul tema della sicurezza alimentare 

Accedi alla rassegna 

Nello specchio della stampa 
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http://www.iss.it/binary/efsa/cont/Nello_specchio_della_stampa_n_8.pdf
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eventuali incidenti di questo 

tipo per poter agire altrettanto 

velocemente a beneficio della 

salute di tutti e, così facendo, 

incrementare la fiducia dell’o-

pinione pubblica nella sicurez-

za alimentare”. 

 

 

 

I metodi di ispezione delle car-

ni vanno migliorati 

Le tradizionali prassi di ispe-

zione delle carni non sono 

sempre idonee ad evitare i 

rischi provenienti da Campylo-

bacter e Salmonella, o da so-

stanze chimiche quali inqui-

nanti organici persistenti e 

sostanze vietate. Per questo 

motivo, la Commissione euro-

pea ha deciso che le procedu-

re di ispezione delle carni van-

no modernizzate e ha chiesto 

all’Efsa di porre le basi scien-

tifiche di questa modernizza-

zione in tutta l’Unione. 

L’Efsa, dopo aver esaminato i 

controlli a cui sono sottoposti 

molti animali destinati alla 

produzione di carne (bovini, 

ovini e caprini, selvaggina, 

solipedi come i cavalli, dopo 

che nel 2011 e 2012 aveva 

monitorato quelli relativi ri-

spettivamente ai suini e al 

pollame), ha individuato i pe-

ricoli biologici e chimici pro-

venienti dalle suddette carni 

e, sulla base di una valutazio-

ne del rischio per la salute 

dei consumatori, ha stilato 

quattro documenti scientifici 

in cui si fornisce consulenza 

sulle procedure di ispezione. 

Le raccomandazioni dell’Au-

thority tengono in debito con-

to anche le modifiche propo-

ste alle attuali prassi per la 

sorveglianza della salute e 

del benessere degli animali. 

 Fsa, online il report annuale 

della sicurezza alimentare 

Lo scorso anno sono stati 

registrati nel Regno Unito 

circa 1600 incidenti dovuti 

a cibi contaminati: un dato 

inferiore a quanto notificato 

nel 2011, ma più alto rispet-

to agli anni precedenti. Lo 

riporta sul suo sito web la 

Food safety agency (Fsa) 

pubblicando l’intero rappor-

to annuale degli incidenti. Al 

primo posto tra le cause, le 

contaminazioni microbiologi-

che (20%), a seguire quelle 

ambientali (15%) e quelle 

da prodotti chimici naturali 

(13%). 

“Scopo del nostro rapporto 

annuale – ha commentato 

Catherine Brown, Chief exe-

cutive della Fsa – è quello di 

incoraggiare sia le industrie 

alimentari che i consumatori 

a segnalare prontamente gli 

P a g i n a  5  

Codex Alimentarius compie 50 anni 

Il Codex Alimentarius, ovvero quell’insieme di regole e normative frutto del lavoro della Codex Ali-

mentarius Commission festeggia a luglio i suoi primi 50 anni. Mezzo secolo di attività a protezio-

ne dei consumatori e delle procedure di sicurezza del commercio internazionale di alimenti. Tan-

te le emergenze affrontate: dal latte alla melanina che nel 2008 contaminò migliaia di bambini in 

Cina ai casi più recenti di aflatossine nei fichi, mercurio nel tonno, pesticidi nelle coltivazioni.  

Inoltre, per prevenire la contaminazione del cibo alla fonte, la Commissione ha anche messo a 

punto una sorta di “best practises” (Codes of Practices) atte a rendere sicura la produzione degli 

alimenti e, dunque, anche la nutrizione degli animali da reddito.“A partire dalla richiesta di uno 

degli Stati membri della Commissione (185 Paesi più la Comunità europea) possiamo chiedere 

un parere scientifico alla Fao e all’Oms -  spiega Sanjay Dave, presidente della Codex Alimenta-

rius Commission - “La Fao e l’Oms convocano un meeting internazionale di esperti indipendenti 

chiamati a stabilire evidenze e raccomandazioni. Dopo aver esaminato queste raccomandazioni 

la Commissione adotta un Codex standard”:regole non obbligatorie, ma che godono di una consi-

derazione globale talmente radicata da fungere da veri e propri punti di riferimento nell’ambito 

della sicurezza alimentare.  

 

Sicurezza alimentare extra CE 

http://www.food.gov.uk/multimedia/pdfs/incidents-report-2012.pdf
http://www.food.gov.uk/multimedia/pdfs/incidents-report-2012.pdf
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Argomento  

del mese 

Food safety  

e genomica 

Diete personalizzate sulla 

base del corredo genetico, 

nutrienti in grado di inibire 

geni collegati allo sviluppo di 

patologie e nutrienti che, al 

contrario, possono aumenta-

re l’espressione di geni che 

hanno funzione protettiva. 

Ma anche alimenti più sicuri, 

grazie al sequenziamento 

dell’intero genoma dei batte-

ri. Non è fantascienza, ma lo 

scenario di un futuro non 

troppo lontano, grazie allo 

sviluppo inarrestabile della 

genomica 

Cinque domande sul-

la Sindrome feto-

alcolica 
Si è celebrata lo scorso 9 

settembre la 15ma Giorna-

ta mondiale di sensibilizza-

zione sulla Sindrome feto-

alcolica. Nome che rag-

gruppa una serie di disordi-

ni sottostimati e non facili 

da diagnosticare, ma che 

colpiscono circa 70 milioni 

di persone in tutto il mon-

do. Lo scopo è quelo di ri-

cordare che, durante i nove 

mesi di gravidanza, è bene 

astenersi dall’alcol.   

 

 “China International 

Food Safety and Quality 

Conference & Expo” 5–

6/11/2014 - Shanghai, 

China 

 “2014 SAFE Event and 

AGM” 17/09/2014 - 

Hotel Leopold Brussels 

 “GOAL / Global Aquacul-

t u r e  A l l i a n c e ” –

10/10/2014 - Ho Chi 

Minh City, Vietnam  

 

Parliamo di… “Un’Efsa aperta” 

Nello specchio della stampa 
Breve rassegna  degli articoli più significativi pubblicati su quotidiani e magazine  

News dalla comunità scientifica 

Volontarie cercasi per trial su micotossine 

Irlanda del Nord, la Fsa spiega ai produttori le nuove etichette 

Sicurezza alimentare extra CE  

Usa, oltre nove bambini su 10 esposti ai coloranti 

http://www.chinafoodsafety.com/
http://www.chinafoodsafety.com/
http://www.chinafoodsafety.com/
http://www.chinafoodsafety.com/
http://www.chinafoodsafety.com/
http://www.safeconsortium.org/index.php?option=com_content&view=article&id=1400:2014-safe-event-and-agm-autumn-2014&catid=127:uncoming-events&Itemid=844
http://www.safeconsortium.org/index.php?option=com_content&view=article&id=1400:2014-safe-event-and-agm-autumn-2014&catid=127:uncoming-events&Itemid=844
http://www.safeconsortium.org/index.php?option=com_content&view=article&id=1400:2014-safe-event-and-agm-autumn-2014&catid=127:uncoming-events&Itemid=844
http://www.gaalliance.org/GOAL2014/
http://www.gaalliance.org/GOAL2014/
http://www.gaalliance.org/GOAL2014/
http://www.gaalliance.org/GOAL2014/
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La genomica in nutrizione e sicurezza alimentare  

di Marco Silano, Iss  

Le  recenti acquisizioni scientifiche 

e tecnologiche nel sequenzia-

mento del genoma degli organismi viven-

ti (uomo, animali, microrganismi e pian-

te) sono destinate ad avere un impatto 

importante sia sulla nutrizione che sulla 

sicurezza alimentare.  

La comprensione dei meccanismi tramite 

i quali i nutrienti interagiscono con il cor-

redo genetico umano alterandone la 

struttura e/o l’espressione potrebbe por-

tare, in un futuro più o meno prossimo, a 

disegnare delle diete “personalizzate”. 

Infatti, sarà possibile individuare quali 

alimenti più si adattano al corredo genico 

di ciascun individuo, poiché possiedono 

quei nutrienti in grado di silenziare i geni 

collegati allo sviluppo delle malattie cro-

nico – degenerative e all’invecchiamento 

o di aumentare l’espressione di quei geni 

che hanno funzione protettiva nei con-

fronti di queste condizioni. Inoltre, si può 

anche ipotizzare che saranno prodotti 

alimenti “funzionali”, arricchiti di quei 

nutrienti che meglio potranno soddisfare 

i fabbisogni nutrizionali individuali.  

Un altro ambito nutrizionale dove la ge-

nomica potrà dare un contributo impor-

tante è la modulazione del microbioma 

intestinale. Le tecniche genomiche stan-

no permettendo di conoscere come i bat-

teri normalmente residenti nell’intestino 

influenzino la salute umana anche a me-

dio-lungo termine e, di conseguenza, 

quali ceppi abbiano un effetto benefico e 

quali invece, risultino dannosi. E’ ormai 

consolidato che il ruolo del microbioma in-

testinale è così importante nello sviluppo di 

malattie legate alla nutrizione e non solo, 

quali obesità, diabete di tipo II, epatopatie, 

malattie degenerative del sistema nervoso 

centrale, tanto da essere definito il secondo 

genoma dell’organismo umano. Pertanto, si 

sta ipotizzando di modulare la composizio-

ne della flora batterica intestinale tramite 

supplementazione o regimi alimentari spe-

cifici, favorendo la crescita dei ceppi batte-

rici che si dimostrano protettivi e riducendo 

la presenza di quelli associati allo sviluppo 

di patologie. 

La genomica, in particolare il sequenzia-

mento dell’intero genoma dei batteri, mi-

gliorerà, e in parte questo già sta avvenen-

do, anche la sicurezza degli alimenti sulla 

nostra tavola. Infatti, la caratterizzazione 

del genoma dei vari agenti patogeni con-

sentirà di studiare più approfonditamente 

la loro diffusione e interazione con gli ali-

menti e, dunque, con i serbatoi animali, fa-

vorendo la prevenzione. Come conseguen-

za, la valutazione e la gestione del rischio 

saranno resi più efficaci ed efficienti. Inol-

tre, è da non sottovalutare che la maggior 

economicità e rapidità di queste tecniche 

faciliterà il controllo dei punti critici di pre-

parazione, conservazione e stoccaggio degli 

alimenti oltre che la loro tracciabilità dal 

campo alla forchetta e probabilmente por-

terà allo sviluppo di procedure innovative e 

più sicure.  
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Argomento del mese: cinque domande sulla Sindrome 

feto-alcolica 

Risponde Simona Pichini (Iss)  
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1. Che cos’è la Sindrome feto-

alcolica? 

La sindrome feto-alcolica 

(Fetal alcohol syndrome, Fas) 

è la più grave disabilità perma-

nente che si manifesta nel fe-

to esposto nella vita intrauteri-

na all’alcol consumato dalla 

madre durante la gravidanza. 

Non rappresenta una singola 

patologia, bensì il manifestarsi 

dell’intero spettro, o della 

maggior parte, dei disordini 

feto-alcolici (Fetal alcohol 

spectrum disorder, Fasd): dal-

le anomalie craniofacciali ai 

disturbi dello sviluppo neurolo-

gico, dai difetti congeniti, al 

rallentamento della crescita e 

al ritardo mentale.  

 

2. Se non si beve molto, si cor-

rono ugualmente dei rischi? 

Assolutamente sì. Poiché non 

è nota la soglia oltre la quale 

l’alcol causa danni al feto, il 

consiglio è di non bere in gra-

vidanza e, comunque, dal mo-

mento che si decide di avere 

un figlio. Si tratta, infatti, di 

patologie e disturbi evitabili al 

100% se non si beve in gravi-

danza. 

 

3. Qual è l’epidemiologia della 

Fas? 

Non esistono dati certi sull’in-

cidenza della Fas in Italia. Da 

un’analisi del meconio (le pri-

me feci del neonato) di 607 

neonati condotta dall’Iss, 

nell’ambito di uno studio multi-

centrico in collaborazione con 

le Unità di neonatologia di set-

te ospedali italiani, è emerso 

che l’esposizione prenatale 

all’alcol è mediamente del 

7,6%, con una variabilità che 

va dallo 0% di Verona al 29,4% 

di Roma. Si ritiene che tra le 

donne che bevono quantità 

rilevanti di alcol in gravidanza, 

una percentuale compresa tra 

il 4 e il 40% partorisce bambini 

affetti da danni alcol-correlati 

di vario grado. Ricercatori sta-

tunitensi hanno sommato i due 

disordini, Fas e Fasd, raggiun-

gendo un valore pari a circa 

l’1% dei bambini nati vivi negli 

Stati Uniti. In Europa si arriva 

al 2%. 

 

4. Come si arriva alla diagno-

si? 

Un eccessivo consumo mater-

no di alcol può essere dimo-

strato se riferito spontanea-

mente dalla madre, se denun-

ciato da chi le sta vicino,  o tra-

mite questionari di screening. 

Alcuni studiosi statunitensi 

hanno suggerito l’utilizzo di 

cinque biomarcatori nel san-

gue per accertare un significa-

tivo consumo alcolico in gravi-

danza. Un team di ricercatori 

dell’Istituto Superiore di Sani-

tà, da me diretto, assieme ad 

un gruppo di ricercatori spa-

gnoli invece ha individuato un 

nuovo biomarcatore: l’etilglu-

curonide, rintracciato nel me-

conio  (le prime feci) del neo-

nato raccolto nel suo primo o 

secondo giorno di vita. 

5. Quali le iniziative dell’Iss? 

Oltre allo studio col Policlinico 

Umberto I, pubblicato nel 2011 

su Alcohol Clinical and experi-

mental therapeutics, l’Iss ha 

redatto la “Guida alla diagnosi 

dello spettro dei disordini feto 

alcolici”. Al momento, l’Istituto 

è coinvolto in uno studio italo-

spagnolo che intende misurare 

i biomarcatori di consumo di 

alcol in 189 donne in gravidan-

za ed informarle sui rischi con 

un counselling specifico. Viene 

analizzato un campione di ca-

pelli e se trovato positivo ai bio-

marcatori la donna viene chia-

mata personalmente a collo-

quio. Se risulta una forte bevi-

trice viene indirizzata ad un 

centro di alcologia. Lo stesso 

controllo si ripete nel trimestre 

successivo al counselling e, nel-

le donne che continuano ad 

essere positive, al momento 

della nascita si analizza il me-

conio del neonato per verificare 

se l’alcol materno ha raggiunto 

il feto. 

 

 

 

http://www.iss.it/alco/index.php?lang=1&id=73&tipo=9
http://www.iss.it/alco/index.php?lang=1&id=73&tipo=9
http://www.iss.it/alco/index.php?lang=1&id=73&tipo=9


Parliamo di… “Un’Efsa aperta” 

di Daniela De Vecchis – Ufficio stampa Iss 

Breve rassegna degli articoli più significativi pubblicati su quotidiani e magazine nazionali e inter-

nazionali nell’ultimo mese sul tema della sicurezza alimentare 

Accedi alla rassegna 

Nello specchio della stampa 
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Sicurezza alimentare extra CE 

hanno chiesto e ottenuto una proroga al termine 

della consultazione, slittato dal 15 settembre al 

15 ottobre 2014.  In tal modo sarà possibile va-

gliare più dettagliatamente e commentare la 

“visione” dell'Autorità per una maggiore apertu-

ra e trasparenza nei propri processi scientifici.  

I risultati della consultazione saranno fonda-

mentali per la messa a punto, già nei prossimi 

mesi, di una nuova politica per un’ “Efsa aper-

ta”. 

Per approfondimenti  

clicca qui 

A ccesso ai dati, maggior coinvolgimento 

del pubblico e partecipazione dell’inte-

ra società alle sue attività. Sono questi gli 

obiettivi che l’Efsa si propone invitando le 

parti interessate - partner nazionali, enti 

scientifici consultivi, organizzazioni della so-

cietà civile, esperti e professionisti in ambito 

di governo aperto e scienza aperta – alla 

consultazione pubblica on line del documen-

to “Trasformazione verso un’EFSA aperta”  

Un invito alla riflessione che ha avuto suc-

cesso, tanto che le stesse parti interessate 

Usa, oltre nove bambini su 10 esposti ai coloranti 

La maggior parte dei bambini americani è esposta a coloranti alimentari secondo quanto scatu-

rito dalla recente valutazione di esposizione condotta dalla Food and drug administration (Fda). 

La Fda non ha ancora pubblicato i risultati completi, ma secondo i dati presentati  in agosto du-

rante il Meeting nazionale della American chemical society, si stima che almeno il 96% dei bam-

bini di età compresa tra 2-5 anni sono esposti a Rosso 40, Giallo 5, Giallo 6 e Blue 1.  Nel 2011 

l’ Fda, pur raccomandando ulteriori ricerche tra cui la valutazione dell'esposizione, ha concluso 

che, sulla base di tutti i dati disponibili, alcun nesso di causalità potesse essere stabilito tra il 

consumo di coloranti sintetici ed effetti comportamentali avversi, tra cui l’iperattività. 

Di parere diverso sono i ricercatori e genitori secondo i quali il legame tra coloranti artificiali e 

l'iperattività nei bambini esiste e richiedono all’Fda di vietare questi additivi alimentari. 

 

Per approfondimenti clicca qui  

http://www.iss.it/binary/efsa/cont/Nello_specchio_della_stampa_Setembre_2014.pdf
http://www.efsa.europa.eu/it/press/news/140910.htm
http://www.efsa.europa.eu/en/corporate/doc/openefsadiscussionpaper14.pdf
http://www.fda.gov/AdvisoryCommittees/CommitteesMeetingMaterials/FoodAdvisoryCommittee/ucm411920.htm


                News dalla comunità scientifica 

Contatti 

italianfocalpoint@iss.it 

 
Volontarie cercasi per trial su micotossine 

Nell’ambito di un progetto  Efsa (GP/EFSA/CONTAM/2013/04) intitolato “Experimental study 

of deoxynivalenol biomarkers in urine” (DONEXPO), riguardante la valutazione della presenza, 

nelle urine, di una micotossina (il deossinivalenolo) derivante esclusivamente da una dieta 

ricca di cereali, l’Unità di Ogm e micotossine dell’Iss ha bisogno di reclutare 40 donne 

in gravidanza.  

La partecipazione allo studio consiste nella raccolta di due campioni di urine e nella compi-

lazione di un questionario sulle abitudini alimentari. 
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Irlanda del Nord, la Fsa spiega ai produttori le nuove etichette 

Oltre 140 rappresentanti delle industrie alimentari locali hanno partecipato al seminario “Food 

labelling – what you need to know”, organizzato lo scorso luglio dalla Fsa nell’Irlanda del Nord, 

in collaborazione con il College of agriculture, food and rural enterprise.  

Lo scopo è stato quello di spiegare dettagliatamente, soprattutto ai responsabili delle etichette 

e della promozione dei prodotti, gli imminenti cambiamenti legislativi che ,a partire dal prossi-

mo 13 dicembre , entreranno in vigore in tutti i Paesi Ue in tema di etichettatura degli alimenti 

e claim salutistici e nutrizionali.  

Per saperne di più clicca qui 

 

 

I volontari possono contattare: 

Dott. Carlo Brera – carlo.brera@iss.it - Tel 06 49902377 

Dott.ssa Barbara De Santis – barbara.desantis@iss.it - Tel. 06 49902367 

Dott.ssa Francesca Debegnach – francesca.debegnach@iss.it - Tel. 06 49902820 

Dott.ssa Brunella Miano - brunellamiano@gmail.com - Tel. 06 49902711 

http://www.food.gov.uk/northern-ireland/news-updates/news/2014/6117/labelling
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Editoriale 

 

Argomento  

del mese 

“Alimentare il mondo, 

proteggere il pianeta” 

Sradicare la fame nel mon-

do e, al tempo stesso, pro-

teggere l’ambiente e le ri-

sorse naturali. Mettendo al 

centro di questo processo 

le aziende agricole familia-

ri. Su questi temi vuole 

creare consapevolezza la 

Giornata mondiale dell’ali-

mentazione 2014 promos-

sa dalla Fao il 16 ottobre di 

ogni anno 

Cinque domande 

sull’etossichina 

I Ministeri della salute e 

dell'ambiente hanno deciso, 

per garantire la sicurezza 

del consumatore, il divieto 

dell'uso della molecola etos-

sichina, utilizzata per con-

sentire la conservazione per 

lungo periodo della frutta. 

Diventa ora necessaria la 

definizione di un percorso 

comune tra tutti gli Stati 

membri. Ne abbiamo parla-

to con un’esperta di mecca-

nismi di tossicità dell’Iss 

 

 

 Conferenza internaziona-

le Frodi Alimentari  

23 - 24/10/2014, Roma 

 “China International 

Food Safety and Quality 

Conference & Expo”       

5-6/11/2014 - Shang-

hai, China 

 Ninth Dubai International 

Food Safety Confer-ence 

9-11 /11/2014 , Dubai  

  Animal hygiene - ISAH 

2015                               

7-11 /6/2015 Košice, 

Slovacchia  

Parliamo di …Efsa e Paesi terzi 

Nello specchio della stampa 
Breve rassegna  degli articoli più significativi pubblicati su quotidiani e magazine  

News dalla comunità scientifica 

Scrapie, la selezione genetica funziona 

L’ISS partecipa ad un progetto europeo  sugli “studi di dieta totale”  

Sicurezza alimentare extra CE  

Nel cervello il segreto dell’acquolina 

http://www.salute.gov.it/portale/ItaliaUE2014/dettaglioEvento.jsp?lingua=italiano&id=205
http://www.salute.gov.it/portale/ItaliaUE2014/dettaglioEvento.jsp?lingua=italiano&id=205
http://www.salute.gov.it/portale/ItaliaUE2014/dettaglioEvento.jsp?lingua=italiano&id=205
http://www.chinafoodsafety.com/
http://www.chinafoodsafety.com/
http://www.chinafoodsafety.com/
http://www.chinafoodsafety.com/
http://www.chinafoodsafety.com/
http://www.foodsafetydubai.com/welcome/
http://www.foodsafetydubai.com/welcome/
http://www.foodsafetydubai.com/welcome/
http://www.isah2015.org
http://www.isah2015.org
http://www.isah2015.org
http://www.isah2015.org
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“Alimentare il mondo, proteggere il pianeta” 

di Roberta Masella, Iss 

Il  16 ottobre  si svolge, come ogni 

anno, la Giornata mondiale dell’ali-

mentazione organizzata e promossa dal-

la Fao. Tema della manifestazione del 

2014 è “Alimentare il mondo, proteggere 

il pianeta”, ponendo l’accento sulla im-

portanza dell’agricoltura familiare nell’e-

radicare la fame e la povertà nel mondo, 

garantendo disponibilità di risorse ali-

mentari e nutrizione adeguata. Si stima, 

infatti, che ben 800 milioni di persone 

nel mondo siano ancora a  rischio fame, 

mentre aumenta il rischio di obesità e 

malattie da errata alimentazione per i 

Paesi ricchi e per quelli emergenti. D’al-

tra parte, è ormai un concetto acquisito 

che il miglioramento e il mantenimento 

dello stato di salute dell’uomo si ottiene 

attraverso l’adozione di adeguati regimi 

alimentari, che non solo devono essere 

congrui in termini quantitativi, ma anche 

ottimali in termini qualitativi.  

Sempre più forte poi si avverte l’esigenza 

di coniugare le necessità di approvvigio-

namento di risorse nutritive sicure con 

l’imperativo di proteggere le risorse natu-

rali e l’ambiente, in modo da ottenere 

uno sviluppo sostenibile per il pianeta.  

L’attuale sistema non solo non garanti-

sce l’accesso al cibo a tutti, ma ha anche 

un impatto ambientale troppo elevato 

perché consuma circa un terzo dell’ener-

gia e il 70% dell’acqua dolce del pianeta. 

Basti pensare che un terzo della produ-

zione alimentare e un quarto del consu-

mo totale di acqua dolce vengono utiliz-

zati per nutrire gli animali d’allevamento.  

Ma è anche necessario rendere più sosteni-

bile l’agricoltura, che contribuisce in modo 

rilevante alle emissioni di gas serra, e pre-

vedere una crescita della produzione basa-

ta sulla conservazione delle risorse naturali, 

nonché un uso più oculato di pesticidi, ferti-

lizzanti e acqua. In aggiunta, la Fao stima 

che ogni anno vengano buttate  1,3 miliardi 

di tonnellate di cibo equivalenti al 10% del 

fabbisogno calorico dell’umanità: nei Paesi 

ricchi per eccesso di offerta e scarsa consa-

pevolezza, in quelli poveri per mancanza di 

infrastrutture che permettano il corretto tra-

sporto, stoccaggio e conservazione degli 

alimenti.  

Da qui la scelta del tema della Giornata di 

quest’anno, insieme alla designazione da 

parte della Assemblea generale delle Nazio-

ni unite del 2014 come  “Anno internazio-

nale dell’agricoltura familiare”: un segnale 

forte e chiaro di riconoscimento delle azien-

de agricole familiari come principali deter-

minanti della disponibilità mondiale di ali-

menti. Dovranno perciò concretizzarsi pro-

grammi di sostegno delle produzioni locali e 

la creazione di reti di sicurezza. Obiettivi 

decisamente impegnativi, che richiedono 

un radicale cambiamento nella gestione 

della politica alimentare mondiale. 
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che ben 800 
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Argomento del mese: cinque domande sull’etossichina 

Risponde Emanuela Testai, Iss 
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1. Che cos’è l’etossichina e 

dove trova impiego?  

L’etossichina è una sostanza 

ad azione antiossidante, utiliz-

zata come conservante in al-

cuni mangimi e cibi per anima-

li per prevenire l’irrancidimen-

to dei grassi.  E’ stata impiega-

ta anche come sostanza attiva 

di prodotti fitosanitari, da im-

piegare in fase di post-raccolta 

per prevenire fenomeni di 

‘riscaldo superficiale’ delle pe-

re durante la frigo-

conservazione.  

 

2. Ci spieghi il percorso nor-

mativo e i tempi della revoca 

di questa molecola. 

Come stabilito dal Regolamen-

to (Ce) 1107/2009, le sostan-

ze attive dei prodotti fitosani-

tari autorizzate in Europa sono 

incluse in una lista positiva 

(Allegato 1). La valutazione 

dell’Efsa dei rischi per la salu-

te umana ha portato alla Deci-

sione 2011/143/Ue della 

Commissione  di non iscrizio-

ne in Allegato I e di revoca dei 

prodotti a base di etossichina. 

Il loro utilizzo è stato prorogato 

fino al 2/9/2012 per lo smalti-

mento delle scorte. Per le 

campagne 2012/2013 e 

2013/2014 è stata richiesta 

dai produttori una autorizza-

zione secondo quanto previsto 

dall’ art. 53 Reg. 1107/2009, 

che concede deroghe tempo-

ranee all’uso di sostanze atti-

ve non incluse, in caso di 

emergenze fitosanitarie. Il Mi-

nistero della salute, dopo aver 

richiesto un parere tecnico 

all’Iss, congiuntamente al Mini-

stero dell’ambiente, ha esclu-

so il ricorso all'uso eccezionale 

dell’etossichina, ritenendo 

prioritario garantire il massimo 

livello di sicurezza per i consu-

matori.  

 

3. Secondo il parere dell’Iss, 

cosa la rende pericolosa per la 

salute? 

La mancanza di alcuni dati es-

senziali non permette di valu-

tare i rischi per quanto riguar-

da lavoratori, operatori e con-

sumatori. Il parere dell’Iss, coe-

rentemente con l’Efsa, ha evi-

denziato che il dossier è caren-

te di dati di tossicità a lungo 

termine, dello sviluppo, della 

cancerogenesi e della neuro-

tossicità, fondamentali per de-

finire valori di riferimento come 

l’Adi (dose giornaliera accetta-

bile). Inoltre, non sono disponi-

bili informazioni relative ad 

una impurezza dotata di allerta 

strutturali di genotossicità, per 

poter stabilire la sua rilevanza 

tossicologica.  

 

4. Perché è stato fissato un 

limite solo sulle pere? 

Successivamente alla revoca 

dei prodotti fitosanitari a base 

di etossichina i relativi Limiti 

massimi residui (Lmr) sono 

stati soppressi; tale disposizio-

ne non si applica ai Limiti del 

Codex (Cxl) basati sugli impie-

ghi nei Paesi terzi.  Non poten-

do escludere un rischio per i 

consumatori, recentemente è 

stato stabilito che per le pere di 

importazione si dovrebbe fissa-

re il LMR allo specifico limite di 

determinazione (0,05 mg/kg). 

 

5.  Perché una sostanza revo-

cata in Europa può essere an-

cora impiegata in Spagna? 

 E’ possibile richiedere a cia-

scun Stato membro una auto-

rizzazione eccezionale per 120 

giorni, per far fronte a tempora-

nee emergenze specifiche. 

L’autorità competente spagnola 

ha ritenuto di dover concedere 

tale autorizzazione per il con-

trollo del riscaldo delle pere sia 

lo scorso anno che nel 2014. 

Tale disparità di comportamen-

to fra Stati membri della Ue 

crea un problema di concorren-

za iniqua per le imprese del 

Made in Italy, ma soprattutto 

un pregiudizio per la salute e 

impone la definizione di un per-

corso armonizzato. D’altro can-

to i produttori italiani potranno 

vantare una maggiore sicurezza 

delle pere italiane presenti sul 

mercato.  

 

 

 

 

http://www.efsa.europa.eu/it/efsajournal/doc/1710.pdf
http://www.efsa.europa.eu/it/efsajournal/doc/1710.pdf
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è proprio in questi Paesi che l’Authority intende 

favorire la consapevolezza che le materie pri-

me alimentari devono viaggiare in Europa con 

solide garanzie di sicurezza igienica e sanita-

ria. Efsa ha già avviato alcune iniziative, orien-

tate alla crescita dell’interscambio scientifico e 

culturale, prevedendo un viaggio di studio nei 

territori dell’Ue, la diretta partecipazione ad 

eventi scientifici a Parma o nelle università di 

altre capitali e lo scambio di esperti. Gradual-

mente si passerà poi ad un sistema di collabo-

razione più strutturato sui temi della sicurezza 

alimentare: scambi di metodi di lavoro sulla 

valutazione del rischio e training finalizzati 

all’apprendimento, a cui poi si aggiungerà l’in-

tensificazione degli scambi di esperti su speci-

fiche tematiche. Quali le possibilità per gli Stati 

membri? Innanzitutto, accordi bilaterali su sin-

gole iniziative, a cui  faranno seguito opportuni-

tà di training e di networking, e in futuro anche 

progetti di twinning sul food safety.     

A ll’ultimo Foro consultivo di Venezia, 

Efsa ha presentato il programma di lavoro 

da qui al 2016: coinvolgere i Paesi terzi 

delle aree limitrofe al territorio geografico 

dell’Europa dei 28. Per l’Italia questo signi-

fica, prima di tutto, la creazione di un con-

tatto accreditato e utile (anche) per i flussi 

di commercio con questi Paesi, che rappre-

sentano fonti di approvvigionamento per 

alcune materie prime, in primis quelle ve-

getali come semi e spezie. Il piano di lavo-

ro di Efsa, lo “European neighborhood pro-

gramme – Opportunities for involvement”, 

si sviluppa su di un  programma triennale, 

che ha l’ambizione di protrarsi ben oltre, il 

cui obiettivo è favorire i contatti con questi 

Paesi e facilitare l’import – export, sulla 

base di criteri condivisi di sicurezza alimen-

tare. I territori interessati si estendono 

dall’Algeria fino al Caucaso, passando per 

la regione medio orientale e tagliando ver-

so nord, per terminare sulle spiagge del 

Baltico. Insomma, la periferia d’Europa. Ed 

Nel cervello il segreto dell’acquolina 

La stimolazione magnetica di una particolare area cerebrale può favorire il desiderio, e dunque il 

consumo, degli snack altamente calorici. E’ quanto è stato osservato in uno studio pubblicato su 

Psychosomatic medicine: journal of biobehavioral medicine. Sono state arruolate 21 giovani 

donne, selezionate tra coloro che avevano riferito un particolare appetito per gli snack al ciocco-

lato e per le patatine. E’ stata applicata loro una stimolazione magnetica nella corteccia prefron-

tale dorsolaterale (Dlpfc), un’area già individuata nel passato come quella deputata alla regola-

zione della fame. Ebbene, la stimolazione aumentava la voglia di questi snack rispetto ad altri 

meno appetibili, rendendo così i palati di queste donne più sensibili ai cibi calorici. “Queste ricer-

che – hanno concluso gli scienziati – potrebbero suggerire interventi volti a migliorare o preser-

vare le funzioni della Dlpfc al fine di prevenire l’obesità e le malattie ad essa correlate”.  

http://journals.lww.com/psychosomaticmedicine/Fulltext/2014/09000/The_Effects_of_Continuous_Theta_Burst_Stimulation.6.aspx
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Sicurezza alimentare, l’ISS partecipa ad 

un progetto europeo  sugli “studi di die-

ta totale”  

 A quali contaminanti siamo esposti quoti-

dianamente quando siamo a tavola? A 

questa domanda intende rispondere un 

progetto europeo, Tds-Exposure,  che 

coinvolge 19 Paesi tra cui l’Italia rappre-

sentata dall’Istituto superiore di sanità – 

che ha lo scopo di perfezionare e stan-

dardizzare il monitoraggio della nostra 

esposizione a contaminanti chimici e ad 

altri componenti alimentari finora poco 

studiati.  

L’indagine si basa sui cosiddetti Total diet 

studies (Tds): i ricercatori vanno cioè ad 

esaminare non il singolo alimento, bensì 

la dieta tipica di ciascun Paese nel suo 

complesso. Raccolgono campioni di cibo, 

li trasformano in laboratorio secondo le 

procedure domestiche, riproducendo per-

ciò un vero e proprio pasto, e li analizza-

no dal punto di vista chimico. Moltiplica-

no poi i livelli analitici delle sostanze ri-

scontrate per i livelli del consumo medio, 

determinando così l’assunzione media 

delle sostanze chimiche, dunque l'esposi-

zione e il rischio associato al consumo. 

Scrapie, la selezione genetica  

funziona 

 

L’Efsa raccomanda di intensificare la sor-

veglianza epidemiologica della scrapie e di 

rafforzare i piani nazionali di selezione ge-

netica con la possibilità  di estenderli an-

che alla specie caprina. E’ questo, in sinte-

si, il parere dell’Authority pubblicato a lu-

glio, che fa il punto sulla situazione della 

scrapie in Europa e sulle misure per con-

trastarla. 

Negli ultimi dieci anni, infatti, nei Paesi in 

cui sono stati intrapresi piani di selezione 

genetica, la scrapie è sensibilmente dimi-

nuita.  Nel parere del gruppo di lavoro 

coordinato da Giuseppe Ru, dell’Istituto 

zooprofilattico di Torino, viene spiegato 

che “pecore con un particolare corredo ge-

netico sono resistenti alla scrapie classica” 

e che “l'applicazione della selezione gene-

tica consente di aumentare la resistenza 

del gregge alla malattia”.  

http://www.iss.it/binary/efsa/cont/Nello_specchio_della_stampa_n_10.pdf
http://www.tds-exposure.eu/
http://www.efsa.europa.eu/it/efsajournal/pub/3781.htm
http://www.efsa.europa.eu/it/efsajournal/pub/3781.htm
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Argomento  

del mese 

Residui multipli negli 

alimenti 

Il Panel pesticidi di Efsa ha 

pubblicato due pareri che 

affrontano il difficile proble-

ma della valutazione dell’e-

sposizione dei consumatori 

europei ai residui multipli 

negli alimenti. Un contribu-

to fondamentale che si in-

serisce nell’ambito della 

strategia europea sulla 

food safety “dai campi alla 

tavola” introducendo un 

elemento di protezione nei 

confronti della “dieta medi-

terranea”, definita patrimo-

nio dell’umanità. 

Cinque domande 

sull’alluminio 

L’alluminio è molto presen-

te nella nostra vita quotidia-

na, ingrediente della nostra 

dieta e dell’acqua che be-

viamo. Ma lo troviamo an-

che in cosmetici, deodoran-

ti, dentifrici, medicine. Ne 

abbiamo parlato con Andre-

as Hensel, del Federal Insti-

tute for Risk Assessment 

(BfR) dove si terrà il 15th 

BfR Consumer protection 

f o r u m ,  i n t i t o l a t o 

“Aluminium in everyday life: 

a health risk?“ 

 

  Animal hygiene - ISAH 

2015                               

7-11 /6/2015 Košice, 

Slovacchia  

 IAFP's European Sympo-

sium on Food Safety  

20-22/4/2015 iCardiff, 

Wales 

 Porte aperte all’EFSA. 

Venite!  Parma , 

22 /11/2014  

 15th BfR Consumer 

Protection Forum 

"Aluminium in Everyday 

Life: A Health Risk? " 26

-27/11/2014, Berlino  

Parliamo di… Nuove regole per il conflitto di interessi 

Nello specchio della stampa 
Breve rassegna  degli articoli più significativi pubblicati su quotidiani e magazine  

News dalla comunità scientifica 
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http://www.isah2015.org
http://www.isah2015.org
http://www.isah2015.org
http://www.isah2015.org
http://www.foodprotection.org/europeansymposium/
http://www.foodprotection.org/europeansymposium/
http://www.foodprotection.org/europeansymposium/
http://www.foodprotection.org/europeansymposium/
http://www.efsa.europa.eu/it/events/event/141122.htm
http://www.efsa.europa.eu/it/events/event/141122.htm
http://www.efsa.europa.eu/it/events/event/141122.htm


P a g i n a  2  

Pesticidi e rischio cumulativo da residui multipli 

di Alberto Mantovani, Iss 

La  sicurezza d’uso dei fitosanitari è 

uno dei caposaldi della strategia europea 

per la sicurezza alimentare “dai campi 

alla tavola”. Non stupisce perciò che i 

requisiti legislativi per l’autorizzazione di 

nuovi principi attivi e per la revisione di 

quelli attualmente utilizzati siano strin-

genti. Né che il Panel pesticidi (Plant pro-

tection products and their residues – 

Ppr)  dell’Efsa abbia recepito l’esigenza 

di tenere alta la guardia, adottando 

nell'ultimo anno diversi documenti su 

criteri e metodi innovativi per la valuta-

zione del rischio. 

Due di questi documenti (Identification of 

pesticides to be included in cumulative 

assessment groups on the basis of their 

toxicological profile e Relevance of dissi-

milar mode of action and its appropriate 

application for cumulative risk assess-

ment of pesticides residues) affrontano il 

difficile problema della valutazione dei 

residui multipli. I dati del monitoraggio 

europeo sui residui di fitosanitari negli 

alimenti mostrano una situazione sod-

disfacente e sotto controllo per quanto 

riguarda le singole molecole, ma con una 

rilevante area grigia: una frazione di cam-

pioni alimentari fra il 15 ed il 20% mos-

tra la presenza di residui multipli di prin-

cipi attivi diversi, anche se al di sotto dei 

limiti massimi. Dopo un’attenta valuta-

zione dei dati scientifici disponibili sugli 

effetti combinati di sostanze chimiche 

(non solo pesticidi) e considerando l'esi-

genza, espressa dalla Commissione eu-

ropea, di utilizzare un approccio pre-

cauzionale ove sussistano incertezze 

conoscitive, le conclusioni di Efsa sono 

state: a) vanno considerate nella valuta-

zione del rischio cumulativo tutte le 

sostanze che inducono un analogo ef-

fetto nello stesso organo/tessuto (ad es., 

riduzione della funzionalità tiroidea), a 

prescindere da eventuali differenze nelle 

strutture chimiche e/o nei meccanismi di 

tossicità a livello biochimico-molecolare; b) 

il modello più accurato e insieme più cau-

telativo per descrivere un effetto cumula-

tivo è l'additività: le sostanze contribu-

iscono in modo sommatorio a uno stesso 

effetto, ciascuna con la rispettiva potenza 

definita dai dati tossicologici disponibili.  

Passi successivi saranno il completamento 

del lavoro di raggruppamento dei principi 

attivi sulla base degli effetti comuni, la defi-

nizione dei criteri per individuare le sostan-

ze prioritarie in ciascun raggruppamento 

sulla base della potenza e dell'esposizione, 

nonché lo sviluppo di criteri per valutare le 

esposizioni combinate, anche non alimenta-

ri, ossia lavorative o ambientali.  

I due pareri rappresentano perciò un contri-

buto fondamentale per una valutazione ag-

giornata e approfondita dell’esposizione dei 

consumatori europei ai residui. In particola-

re, il contributo del Panel Ppr è stato rag-

guardevole anche per il lavoro del Comitato 

scientifico dell’Efsa sugli aspetti generali 

della valutazione delle esposizioni combina-

te a sostanze multiple (International Fra-

meworks Dealing with Human Risk Assess-

ment of Combined Exposure to Multiple 

Chemicals). Infine, va considerato che l’ag-

giornamento delle basi scientifiche per un 

uso sicuro e sostenibile dei fitosanitari è 

importante anche perché gli alimenti di ori-

gine vegetale sono l’elemento portante del-

la “dieta mediterranea”, vero e proprio mo-

dello di alimentazione.  

 

 

 

E F S A  F o c a l  P o i n t  N e w s l e t t e r  

“un uso 

sicuro e 

sostenibile 

dei 

fitosanitari 

è 

importante 

perché gli 

alimenti di 

origine 

vegetale 

sono 

l’elemento 

portante 

della dieta 

mediterranea” 

http://www.efsa.europa.eu/it/efsajournal/doc/3293.pdf
http://www.efsa.europa.eu/it/efsajournal/doc/3293.pdf
http://www.efsa.europa.eu/it/efsajournal/doc/3293.pdf
http://www.efsa.europa.eu/it/efsajournal/doc/3293.pdf
http://www.efsa.europa.eu/it/efsajournal/doc/3472.pdf
http://www.efsa.europa.eu/it/efsajournal/doc/3472.pdf
http://www.efsa.europa.eu/it/efsajournal/doc/3472.pdf
http://www.efsa.europa.eu/it/efsajournal/doc/3472.pdf
http://www.efsa.europa.eu/it/efsajournal/doc/3313.pdf
http://www.efsa.europa.eu/it/efsajournal/doc/3313.pdf
http://www.efsa.europa.eu/it/efsajournal/doc/3313.pdf
http://www.efsa.europa.eu/it/efsajournal/doc/3313.pdf
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Argomento del mese: cinque domande sull’alluminio 

Risponde Andreas Hensel, del Federal Institute for Risk Assessment di Berlino 

P a g i n a  3  V o l u m e 2 ,  N u m e r o  1 1  

1. Cos’è l’alluminio e in che 

modo ne siamo esposti? 

L’alluminio è un metallo leg-

gero naturalmente presente 

sulla terra, ma viene anche 

rilasciato nell’ambiente attra-

verso processi industriali o 

per l’ossidazione di compo-

nenti di fabbricazione. Lo as-

sumiamo principalmente at-

traverso il cibo e l’acqua po-

tabile, ma anche tramite pro-

dotti di uso e consumo quali 

stoviglie, pentolame e articoli 

per la tavola, confezioni di 

prodotti alimentari, cosmetici, 

antitraspiranti e farmaci. 

 

2. Quanto alluminio assor-

biamo mediamente dagli ali-

menti? 

Secondo quanto stimato 

dall’Efsa dal 2008, la quanti-

tà di alluminio che un adulto 

di circa 60 kg ingerisce trami-

te gli alimenti ammonta ad 

una dose compresa tra 1,6 a 

13 mg al giorno (ovvero tra 

0,2 e 1,5 mg per Kg di peso 

corporeo a settimana).  

 

3. Quali i rischi per la salute? 

Nei casi di consumo a breve 

termine attraverso l’ali-

mentazione, l’alluminio non è 

pericoloso. Nei casi, invece, 

di consumo elevato e a lungo-

termine può portare friabilità 

ossea, anemia e danni cereb-

rali. Negli studi sugli animali 

si è visto che basse dosi di 

alluminio possono danneggia-

re il sistema riproduttivo e lo 

sviluppo di quello nervoso. 

Poiché i consumatori ingeris-

cono già alte quantità di allu-

minio attraverso il cibo, per 

una parte della popolazione la 

dose tollerabile settimanale è 

probabilmente già raggiunta. 

Ma visto che ne siamo esposti 

anche da altre fonti, potrebbe 

essere addirittura superata. 

Occorrono, in particolare, ri-

cerche che appurino quanto 

alluminio viene assorbito dal-

la pelle. Solo così, prendendo 

cioè in considerazione tutte le 

vie di esposizione, sarà possi-

bile arrivare ad una valutazio-

ne finale del rischio. Per quel 

che riguarda il nesso causale 

tra l’alluminio e il morbo di 

Alzheimer o il cancro al seno, 

nonostante siano stati 

condotti studi significativi al 

riguardo, non è stato possibile 

finora trovare delle evidenze.  

 

4. Quali quantità non sono 

dannose per la salute conside-

rando l’intero arco di vita? 

Per quanto riguarda 

l‘alimentazione, l’Efsa ha stabi-

lito un‘assunzione settimanale 

tollerabile pari a 1 mg di allum-

inio per kg di peso corporeo. 

Nella sua valutazione, l’Efsa 

ha anche stabilito una biodis-

ponibilità media dello 0,1% di 

tutti i composti di alluminio 

ingeriti tramite il cibo, il che 

corrisponde ad una dose gior-

naliera tollerabile di 0.143 

microgrammi  (μg) per per kg 

di peso corporeo. Quindi, per 

un adulto del peso di 60 Kg, 

una quantità di 8.6 μg al gior-

no è considerata sicura. 

 

5. Cosa possiamo fare per ri-

durre l‘esposizione? 

 

L’assorbimento dai deodoranti, 

ad esempio, risulta notevol-

mente ridotto se tali prodotti 

non vengono applicati sulla pel-

le immediatamente dopo la ra-

satura o sulla pelle ferita dell’a-

scella. In alternativa esistono 

anche deodoranti privi di allu-

minio. Può inoltre essere evi-

tato l’uso improprio dei fogli di 

alluminio, del vasellame e dei 

grill per la cottura dei cibi, dei 

piatti di alluminio non rivestito 

(da una sostanza che inibisce il 

trasferimento di ioni d’alluminio 

nei cibi). L’alluminio inoltre di-

venta maggiormente solubile in 

presenza di cibi acidi o molto 

salati (ad es. il succo di mela o 

la passata di pomodoro) per cui 

non dovrebbe essere usato per 

la loro conservazione e copertu-

ra.  



Parliamo di… Nuove regole per il conflitto di interessi 

di Daniela De Vecchis, Iss 
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panel, working group e network di Efsa non de-

vono più essere dichiarate. 

Un passo importante questo delle nuove regole 

per la dichiarazione di interessi che va nella di-

rezione di un più generale processo di revisione, 

atteso a partire dall’inizio del 2015,  della Policy 

on independence and scientific decision-making 

processes di Efsa. 

E fsa ha pubblicato la Decision of the 

Executive Director on Declarations of Inte-

rest,  che contiene le nuove regole in merito 

alla dichiarazione sul conflitto di interessi. 

Dichiarazione che va aggiornata 

(collegandosi al link ESS tool) entro il 1 di-

cembre 2014 e comunque quando subentra 

una variazione negli interessi.  

Tra i cambiamenti più rilevanti, segnaliamo 

quelli contenuti nell’ambito dell’Articolo 2 

della Decision. In particolare, ai paragrafi 

intitolati “Family member”, “Member of a 

managing entity or equivalent structure”, 

“Member of a scientific advisory entity” e 

“Occasional consultancy”. 

 In base a quanto dichiarato, Efsa stabilirà 

se il rapporto tra la persona e la struttura 

con cui questa è coinvolta, giustifica un 

cambiamento nella dichiarazione dell’inter-

esse.   

Alcune modifiche sono vere e proprie sem-

plificazioni. Ad esempio, quando si legge 

(Art. 2, 3 III) che le passate partecipazioni ai 

Usa, trovati antibiotici nel pesce 

Non solo il consumo di carne e pollame, ma anche quello di pesce potrebbe favorire l’antibioti-

coresistenza. E’ quanto suggerisce uno studio condotto dai ricercatori dell’Università dell’Arizona 

e pubblicato sul Journal of Hazardous Materials. Gli studiosi hanno esaminato 27 pesci – tra 

gamberi, salmone, trote, tilapia e swai – proveniente da 11 Paesi e comprati in un supermercato 

dell’Arizona. Hanno così trovato residui di cinque antibiotici, alcuni dei quali impiegati nelle tera-

pie sull’uomo. 

L’oxitetraciclina è stata la molecola più frequentemente riscontrata, seguita da: 4 –epi -

oxitetracyclina, sulfadimetoxina, ormethoprim e virginiamicina. Gli antibiotici, hanno precisato i 

ricercatori in un’intervista su Time.com, vengono aggiunti all’acqua nelle vasche d’allevamento, 

in alcuni casi direttamente iniettati negli animali, non per la loro crescita, ma per la prevenzione 

delle malattie. I livelli di antibiotici riscontrati erano in realtà molto bassi, entro i limiti previsti, 

tuttavia, hanno concluso gli esperti, anche basse dosi possono favorire l’antibioticoresistenza. 

http://www.efsa.europa.eu/en/press/news/140731a.htm
http://www.efsa.europa.eu/en/press/news/140731a.htm
http://www.efsa.europa.eu/en/keydocs/docs/independencerules2014.pdf
http://www.efsa.europa.eu/en/keydocs/docs/independencerules2014.pdf
http://www.efsa.europa.eu/en/keydocs/docs/independencerules2014.pdf
https://ess.efsa.europa.eu/ess/edb
http://www.sciencedirect.com/science/article/pii/S0304389414008012
http://time.com/3531828/antibiotics-fish-seafood/
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Cavalli, un'App per riconoscerne il dolore  

E’ possibile sapere in modo attendibile se 

e quanto un cavallo soffre osservando il 

movimento delle sue orecchie o magari 

della bocca? D’ora in poi sì, grazie alla Hor-

se grimace scale application (Hgs App), 

messa a punto dai ricercatori del Diparti-

mento di scienze veterinarie e sanità pub-

blica dell’Università di Milano, in collabora-

zione con il team internazionale del proget-

to di ricerca Animal welfare indicators  

(Awin). Uno strumento prezioso per per-

mettere a veterinari, proprietari, cavalieri e 

a quanti interessati, di riconoscere e valu-

tare il dolore nei cavalli attraverso le 

espressioni facciali, scientificamente vali-

date dai ricercatori Awin. Migliorando così 

il benessere degli animali. 

L’App funziona su telefoni e tablet con si-

stema Android e può essere scaricata gra-

tuitamente da Google Store.  

Francia, in arrivo i primi risultati della nu-

trivigilanza 

Un adulto su cinque e un bambino ogni 10 

assume integratori alimentari o vitamine e 

minerali in forma medica più o meno occa-

sionalmente. Tra di essi, il 23% degli adulti 

e il 12% dei bambini li assume tutto l’anno 

o per gran parte dell’anno. Questi i risultati 

di un sondaggio condotto dall’Agenzia fran-

cese per la sicurezza alimentare che, vista 

l’aumentata disponibilità e il crescente 

consumo di integratori alimentari, di cibi e 

bevande “speciali”, come pure dei canali di 

distribuzione, Internet in testa, ha messo 

in piedi dal 2010 una sorta di 

“nutrivigilanza” allo scopo di identificare gli 

effetti avversi di questi cibi. Ad oggi sono 

giunte più di 1500 segnalazioni: il 76% do-

vuto al consumo di integratori e il 24% ai 

cosiddetti cibi fortificati. Relativamente agli 

integratori, oltre un terzo delle dichiarazio-

ni coinvolge prodotti impiegati per la perdi-

ta di peso, la salute dei capelli e l’abbassa-

mento del colesterolo. I principali effetti 

collaterali riportati riguardano il fegato, il 

sistema digestivo e la comparsa di allergie. 

Per saperne di più clicca qui 

http://www.iss.it/binary/efsa/cont/Nello_specchio_della_stampa_novembre_2014.pdf
http://www.animal-welfare-indicators.net/
http://dx.plos.org/10.1371/journal.pone.0092281
http://dx.plos.org/10.1371/journal.pone.0092281
https://play.google.com/store/apps/details?id=info.awinhub.HorseGrimacePainScale&hl=en
https://play.google.com/store/apps/details?id=info.awinhub.HorseGrimacePainScale&hl=en
https://www.anses.fr/en/content/nutrivigilance-scheme-devoted-consumer-safety
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Editoriale 

 

Argomento  

del mese 

Nanomateriali e sicu-

rezza alimentare 

Nell’ambito del Progetto 

europeo NANoREG, il Dipar-

timento di Sanità pubblica 

veterinaria e sicurezza ali-

mentare (Spvsa) dell’Iss ha 

proposto e terminato la fa-

se sperimentale di una ri-

cerca, coordinata dalla Dr. 

Francesca Maranghi, volta 

a stimare gli effetti e l’ade-

guatezza degli strumenti 

per la valutazione e gestio-

ne del rischio dei nanoma-

teriali negli alimenti e 

nell’ambiente. 

Cinque domande sulle 

noci 

Nel periodo delle feste nata-

lizie aumenta il consumo di 

noci e frutta secca, come 

pure di torroni e dolci in cui 

non mancano tali ingredien-

ti. Abbiamo chiesto all’e-

sperta dell’Istituto superiore 

di sanità di parlarci in parti-

colare delle noci. Un frutto 

dall’alto valore nutrizionale: 

ricche di grassi di un parti-

colare tipo che, in combina-

zione con altri nutrienti, 

possono risultare un fattore 

di protezione  della salute . 

 

 IAFP's European Sympo-

sium on Food Safety  

20-22/4/2015 iCardiff, 

Wales 

  Animal hygiene - ISAH 

2015                               

7-11 /6/2015 Košice, 

Slovacchia  
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http://www.foodprotection.org/europeansymposium/
http://www.foodprotection.org/europeansymposium/
http://www.foodprotection.org/europeansymposium/
http://www.foodprotection.org/europeansymposium/
http://www.isah2015.org
http://www.isah2015.org
http://www.isah2015.org
http://www.isah2015.org
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Nanomateriali e sicurezza alimentare:  

la valutazione tossicologica dell’additivo E551 

nel progetto NANoREG  
di Francesca Maranghi e Roberta Tassinari (Iss) 

 E’  da poco terminata la fase speri-

mentale di uno studio finanziato 

dal Progetto europeo NANoREG. Il proget-

to si propone di fornire strumenti alle au-

thorities regolatorie per la valutazione e 

gestione del rischio dei nanomateriali 

(Nm) negli alimenti e nell’ambiente. Al 

centro del trial, proposto dal Reparto di 

Tossicologia alimentare e veterinaria 

(Tav) del Dipartimento Spvsa dell’Iss, è 

stato l’additivo alimentare E551, ovvero 

biossido di silicio  - silice amorfa sintetica 

(Sas) -  costituito da nanoparticelle (NPs) 

variamente aggregate e agglomerate. 

Attualmente l’Efsa considera adeguati i 

metodi tossicologici tradizionali per la 

valutazione del rischio dei Nm e suggeri-

sce un processo progressivo che vede 

come  “minimum requirement”,  relativa-

mente ai test in vivo, lo studio di tossicità 

orale a 90 giorni. Il Regolamento Ue 

1169/2011 stabilisce inoltre che dal di-

cembre 2013 gli ingredienti di alimenti 

presenti come Nm ingegnerizzati debba-

no comparire in etichetta. 

Come punto di partenza sono stati utiliz-

zati dati di tossicocinetica prodotti dal 

Reparto Tav nell’ambito progetto Nano-

genotox che mostrano come la Sas, som-

ministrata per via orale, poco assorbita 

attraverso il sistema gastrointestinale, si 

ritrovi in organi bersaglio come fegato e 

milza. Roditori adulti sono stati trattati 

per via orale con cinque livelli di dose di 

Sas dispersa in acqua, un gruppo con 

l’analogo chimico non in nanoforma e un 

gruppo di controllo con acqua ultra pura per 

90 giorni. Il livello di dose più basso (due 

mg/kg)  rientra nel range di esposizione 

della popolazione generale attraverso gli 

alimenti. 

I ricercatori hanno focalizzato la loro atten-

zione sia sulla biodistribuzione delle NPs 

nei tessuti e organi bersaglio sia sulla valu-

tazione degli effetti a carico del sistema en-

docrino-riproduttivo-immunitario e genotos-

sici. Ai fini regolatori, i risultati identifiche-

ranno il tradizionale livello di dose privo di 

effetti avversi.  

Lo studio, al fine di ottimizzare le risorse e 

limitare il numero di animali utilizzati,   ha 

visto la collaborazione di enti di ricerca na-

zionali e internazionali: l’Enea, la francese 

Agence nationale de securite sanitaire de 

l'alimentation (Anses), i Dipartimenti di Am-

biente e connessa prevenzione primaria e 

Malattie infettive, parassitarie e immuno-

mediate dell’Iss, il Dipartimento di Biomedi-

cina e prevenzione dell’Università di Tor 

Vergata.  

 

 

Per saperne di più: 

 

Definizione della Commissione europea  

Un inventario per il consumatore 

 

 

E F S A  F o c a l  P o i n t  N e w s l e t t e r  

“Un 

materiale 

naturale, 

accessorio o 

artificiale 

contenente 

particelle, in 

stato libero 

o sotto 

forma di 

aggregato o 

di 

agglomerato 

e nel quale, 

almeno il 

50% di tali 

particelle ha 

dimensioni 

comprese 

fra 1 e 100 

miliardesimi 

di metro”   

http://nanoreg.eu/index.php
http://www.nanogenotox.eu/
http://www.nanogenotox.eu/
http://europa.eu/rapid/press-release_IP-11-1202_it.htm
http://ec.europa.eu/environment/chemicals/nanotech/pdf/study_inventory.pdf
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1. Quali effetti benefici per la 

salute apportano le noci? 

Vari studi negli anni hanno di-

mostrato che la frutta secca 

oleosa, in particolare le noci, 

se consumata nel contesto di 

una dieta adeguata, conferi-

sce un certo grado di protezio-

ne al sistema cardiovascolare. 

Già dal 2010, nelle Linee gui-

da americane si raccomanda 

un consumo moderato (circa 

30 gr al giorno) di noci, man-

dorle o pistacchi. Una recente 

review pubblicata su The Jour-

nal of Nutrition nel 2014 con-

clude che il consumo abituale 

di noci (circa 40 gr al dì) dimi-

nuisce il colesterolo Ldl, la 

pressione del sangue, i marca-

tori di ossidazione e di infiam-

mazione e migliora la funzione 

endoteliale. Appaiono molto 

interessanti anche i risultati 

dello studio Predimed, multi-

centrico condotto per sei anni, 

e terminato lo scorso anno, su 

più di 7.000 individui, di ambo 

i sessi, ad alto rischio cardio-

metabolico. I soggetti divisi in 

tre gruppi seguivano tre diver-

si tipi di dieta: dieta a basso 

contenuto di grassi, dieta me-

diterranea con 30 gr al giorno 

di extravergine di oliva, dieta 

mediterranea con 30 gr al 

giorno di frutta secca. I risulta-

ti hanno mostrato che il con-

sumo abituale di una dieta 

mediterranea con aggiunta di 

extra vergine di oliva o di frut-

ta secca, determinava una ri-

duzione di circa il 30% di even-

ti avversi cardiocircolatori e di 

morte per malattie cardiache. 

2. Cosa afferma l’opinion  Efsa 

del 2011? 

L’Opinion pubblicata da Efsa 

nel 2011 era relativa alla pos-

sibilità di permettere Health 

claims relativi agli effetti del 

consumo di ‘nuts’ e ‘nut oil’, 

ovvero una miscela di diversi 

tipi di frutta secca oleosa e di 

olio da essi ricavato.  Il Panel 

di esperti concluse che gli ali-

menti e i nutrienti oggetti 

dell’opinion non fossero suffi-

cientemente caratterizzati nel-

la loro composizione, né che 

fossero ben stabilite le quanti-

tà e modalità di consumo. Di 

conseguenza non si poteva 

stabilire un nesso fra il consu-

mo di ‘nuts’ e gli effetti protet-

tivi osservati. Da allora, però, 

sono stati pubblicati molti altri 

studi, fra cui Predimed. 

3. Di quali nutrienti sono ric-

che le noci? 

Le noci contengono acidi gras-

si essenziali (omega-3 e ome-

ga-6 ), mentre sono quasi del 

tutto assenti gli acidi grassi 

saturi. Vi sono anche proteine 

vegetali, particolarmente ric-

che di arginina, un aminoacido 

precursore dell’ossido nitrico 

che regola la funzionalità va-

scolare; steroli vegetali; vitami-

ne del gruppo B e vitamina E;  

fibre; polifenoli e minerali. Un 

corredo prezioso di nutrienti e 

molecole bioattive che spiega 

gli effetti protettivi osservati.  

4. E’ vero che fanno ingrassa-

re? 

Senz’altro vanno consumate in 

quantità limitate (tre/quattro 

noci al giorno), visto l’alto con-

tenuto energetico e lipidico. 

Tuttavia, da molti studi si evin-

ce che il consumo abituale di 

noci è associato piuttosto a una 

percentuale più bassa di obesi-

tà e sovrappeso. Innanzitutto 

perché le noci sono ricche di 

proteine e fibre che danno un 

maggior senso di sazietà e che 

ritardano lo svuotamento ga-

strico; poi, gli acidi grassi polin-

saturi abbondanti potrebbero 

stimolare l’ossidazione dei lipi-

di, quindi diminuire l’accumulo 

di grasso; infine, il consumo 

regolare di noci può servire a 

ridurre il consumo di alimenti 

non salutari, per esempio gli 

snack ad alto indice glicemico.  

5.  Quanto conta la presenza di 

aflatossine  nella frutta secca 

dei dolci natalizi? 

Sicuramente le noci e la frutta 

secca oleosa sono suscettibili 

all’attacco di funghi e muffe

(vedi le numerose segnalazioni 

riportate ogni anno dal Sistema 

rapido di allerta comunitario 

che dimostra, d’altra parte, co-

me siano attivi i controlli); tutta-

via, il consumo di tali dolci è 

così sporadico da non costitui-

sce un problema di salute così 

come il consumo abituale viste 

le quantità limitate consigliate.  

http://jn.nutrition.org/
http://jn.nutrition.org/
http://www.predimed.org/Default.aspx?alias=www.predimed.org/eng
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Sicurezza alimentare extra CE 

zione di Capo Dipartimento è per ora ricoperta 

ad interim, ma a breve si conoscerà il nuovo re-

sponsabile. Sono stati poi presentati da alcuni 

Stati Membri i key country issues, uno dei mo-

menti più efficaci per condividere le conoscenze 

ed esperienze maturate a livello nazionale.  L’I-

talia con Daniela De Vecchis, press officer 

dell’Iss, ha presentato il lavoro, iniziato nel 2012 

e svolto in collaborazione con il Ministero della 

salute, sull’Efsa Focal point newsletter.  

L’Olanda ha aggiornato sulla situazione relativa 

all’influenza aviaria e sulla campagna comunica-

tiva intrapresa al riguardo, mentre Germania e 

Austria hanno illustrato il coinvolgimento della 

figura del comunicatore nel processo di valuta-

zione del rischio. Efsa ha poi fornito informazioni 

sulle passate e prossime pubblicazioni scientifi-

che più significative, fornendo aggiornamenti 

fino a marzo 2015. Infine, sempre molto utile il 

lavoro in sotto-gruppi, ossia break-out groups 

session, dove i membri si sono trovati a riflettere 

su argomenti d’interesse come le priorità per il 

2015, l’utilizzo della piattaforma Yammer, la 

programmazione dei training, Crisis communica-

tion guidelines, e altri. Prossimo appuntamento 

del gruppo a febbraio 2015. 

S 
i è da poco concluso a Roma l’ultimo 

meeting del 2014 dell’Advisory forum 

communication working group (Afcwg) di 

Efsa, svolto sotto il semestre di Presidenza 

italiana del Consiglio dell’Ue. Questo gruppo 

di lavoro attivo dal 2003, a cui partecipano i 

28 Stati membri, si occupa prevalentemente 

di comunicare i rischi della catena alimenta-

re e di promuovere il principio della coeren-

za dei messaggi attraverso tutta la comuni-

tà.  

Ad aprire i lavori con un discorso di benve-

nuto Pier Giuseppe Facelli, Direttore dell’Uf-

ficio internazionale del Ministero della salu-

te, a cui è seguita una breve presentazione 

relativa all’organizzazione del Ministero da 

parte del membro supplente italiano 

dell’Afcwg, Carlotta Ferroni.  

Il primo argomento trattato da Efsa è stato il 

cambio organizzativo appena avvenuto nel 

loro Dipartimento della comunicazione che 

attualmente ha assunto il nome di Commu-

nication & external relations department ed 

è a sua volta suddiviso in: External relations 

unit and Risk communication unit. La posi-

Colombia, tutti i vantaggi di un pascolo più verde  

Un pascolo “imboschito”, con cespugli cuciti tra loro a formare delle lunga fila, con erba altissi-

ma - fino al petto di una persona - e con alberi che chiudono tutt’intorno il perimetro. E’ questo il 

nuovo tipo di pascolo su cui gli allevatori latino-americani fanno crescere il loro bestiame, utiliz-

zando meno terra, ma ottenendo il doppio di latte e carne. Un progetto, coordinato da Enrique 

Murgueitio, ricercatore colombiano con un dottorato in medicina veterinaria e allevamento ani-

male, che promette benefici per la produzione e, al tempo stesso, un’agricoltura sostenibile. Si 

tratta, in pratica, di sostituire il tradizionale pascolo esteso a barba corta con metodi agro-

forestali che usano quattro mila piante per acro – un mosaico di alberi, cespugli, erbe tropicali – 

per nutrire le mucche. Un metodo silvo-pastorale al centro del Colombia’s National Development 

Plan for cattle ranching che intende ridurre nel Paese sudamericano la terra da pascolo da 94 

milioni di acri a 70 milioni, incrementando il bestiame da 23 milioni di capi a 40 milioni entro il 

2019. 

Per approfondire clicca qui 

http://futurefood2050.com/greener-pastures-for-cattle-ranching/
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Rame e cervello: passa anche dal “piatto” 

la prevenzione dell’invecchiamento cere-

brale 

Esiste un legame diretto tra alterazione nel 

metabolismo del rame e sviluppo della ma-

lattia di Alzheimer. A suggerirlo sono i ricer-

catori del Policlinico Gemelli e dall’Ospeda-

le Fatebenefratelli, che hanno evidenziato 

come nei soggetti con livelli elevati di rame 

“libero” nel sangue – riscontrabile attraver-

so un test brevettato (C4D) - risulti triplica-

to il rischio di sviluppare l’Alzheimer 

(Annals of Neurology, 2014). Un altro stu-

dio condotto su circa quattro mila persone 

a Chicago (Rush University Medical Cen-

ter), ha messo in relazione una dieta a più 

alto contenuto di rame e grassi saturi e 

trans-insaturi con la progressione del decli-

no cognitivo, paragonabile ad avere 19 an-

ni in più. Da qui il suggerimento di interve-

nire con una dieta specifica, povera di 

grassi saturi (come quelli contenuti nelle 

carni rosse) e ricca di verdure e frutta fre-

sca, vitamina E (presente in semi, spinaci e 

altri vegetali a foglia larga) e vitamina B12 

(efficace anche nella forma di integratore), 

controllando che le vitamine assunte non 

contengano né rame né ferro.  

Per saperne di più clicca qui 

 

Ebola e pet: Efsa e Ecdc insieme per valu-

tare i rischi 

Non vi è prova che cani e gatti possano 

infettarsi e trasmettere la malattia. Inoltre, 

la probabilità che siano esposti al virus 

Ebola attraverso il contatto con persone 

infette in Europa è molto bassa, poiché, in 

genere, le persone colpite vengono subito 

messe in isolamento. A queste conclusioni 

sono giunti gli esperti dell’Efsa e i loro col-

leghi del Centro europeo per la prevenzio-

ne e il controllo delle malattie (Ecdc), chia-

mati a dare una valutazione del rischio sul 

fatto che in Europa gli animali domestici 

possano trasmettere il virus all’uomo. In 

mancanza di ulteriori conoscenze, comun-

que, gli esperti hanno raccomandato che 

le autorità veterinarie e di sanità pubblica 

valutino questo rischio caso per caso. 

All’Efsa è stato anche chiesto dalla Com-

missione europea di fornire consulenza sul 

rischio di trasmissione dell’Ebola attraver-

so la catena alimentare. In particolare, 

l’Authority valuterà i rischi associati al con-

sumo di alimenti crudi importati dai Paesi 

africani colpiti dall’epidemia. 

Per saperne di più clicca qui 

 

http://www.iss.it/binary/efsa/cont/Nello_specchio_della_stampa_dicembre_2014.pdf
https://www.policlinicogemelli.it/news_dett.aspx?id=3243939C-0831-44C3-A325-E2601866F5F2
http://www.efsa.europa.eu/en/efsajournal/pub/3930.htm



