POLO CITTATTIVA ASTIGIANO ALBESE

“PILLOLE DI LIBERTA’ PER SCELTE CONSAPEVOLI”
VADEMECUM
(informazioni tratte da http://www.altroconsumo.it/alimentazione/sicurezza-alimentare/)
1)  LEGGERE CON CURA L’ETICHETTA DEI PRODOTTI;
2) EVITARE GLI ALIMENTI CON ETICHETTE CHE CONTENGONO TROPPI INGREDIENTI;
3) DIFFIDARE DELLE SIGLE EDULCORANTI, COLORANTI, AROMI…;
4) ATTENZIONE AI SOLFITI, SONO CONSERVANTI CHE SPESSO NON SONO INDICATI CHIARAMENTE E POSSONO PROVOCARE ALLERGIE, NAUSEA, ORTICARIA, DOLORI AL PETTO E PROBLEMI RESPIRATORI SOPRATTUTTO IN CHI  E’ AFFETTO DA ASMA. NEI VINI PICCOLISSIME QUANTITA’ SONO ACCETTABILI IN QUANTO LO STABILIZZANO. POSSONO ESSERE PRESENTI IN BEVANDE, SUCCHI DI FRUTTA, FRUTTA  ESSICCATA, BIRRA, PRODOTTI A BASE DI CARNE E PESCE (SOVENTE CROSTACEI). SPESSO SONO INDICATI   CON SIGLE DA E 220 A E 228 O OPPURE NON VENGONO DICHIARATI IN ETICHETTA ANCHE SE UNA    LEGGE  LO RICHIEDEREBBE;  
5) COLORANTI (DA E100 A E180) 
COME INDICA IL NOME, VENGONO UTILIZZATI PER ATTRIBUIRE AGLI ALIMENTI UN ASPETTO PIÙ COLORATO.  LA DICITURA "COLORANTI NATURALI" NON SIGNIFICA CHE PROVENGONO DAGLI INGREDIENTI DELL'ALIMENTO, MA VUOL DIRE SEMPLICEMENTE CHE SI TROVANO IN NATURA. AUTORIZZATI IN MOLTI ALIMENTI, I COLORANTI NATURALI E ARTIFICIALI PERMETTONO TROPPO SPESSO DI TRARRE IN INGANNO IL CONSUMATORE SULLA VERA NATURA DEGLI INGREDIENTI UTILIZZATI (PER ESEMPIO, COLORANTE GIALLO PER SUGGERIRE LA PRESENZA DI UOVA). PER QUESTO CONSIDERIAMO QUESTI ADDITIVI INUTILI ED INGANNEVOLI. CERTI COLORANTI POSSONO PROVOCARE ALLERGIE IN PERSONE SENSIBILI. RECENTEMENTE ALCUNI COLORANTI SONO STATI ASSOCIATI AL DEFICIT DI ATTENZIONE NEI BAMBINI. PER QUESTO UNA NORMA EUROPEA IMPONE, DALLO SCORSO MESE DI LUGLIO, CHE UN'AVVERTENZA A TAL RIGUARDO VENGA RIPORTATA SULL'ETICHETTA DEI PRODOTTI CHE LI CONTENGONO.

QUESTI I COLORANTI SOSPETTI: TARTRAZINA, GIALLO DI CHINOLINA, GIALLO TRAMONTO FCF (GIALLO ARANCIO S), AZORUBINA (CARMOISINA), PONCEAU 4R (ROSSO COCCINIGLIA A), ROSSO ALLURA AC…


6) CONVERVANTI (SOPRATTUTTO DA E 200 a E 285). 

I CONSERVANTI SONO SOSTANZE CHE PREVENGONO LA PROLIFERAZIONE DI BATTERI, MUFFE E LIEVITI RESPONSABILI DEL DETERIORAMENTO DEGLI ALIMENTI E SONO UTILI IN ALCUNI CASI BEN PRECISI. PER ESEMPIO, UNA PICCOLA QUANTITÀ DI SOLFITI, DECISAMENTE MINORE RISPETTO AI LIVELLI CONSENTITI DALLA LEGGE IN VIGORE, È ACCETTABILE NEL VINO, PERCHÉ GARANTISCE UNA STABILITÀ MIGLIORE. 
MA, ANCORA UNA VOLTA, I LEGISLATORI EUROPEI SI DISTINGUONO PER IL LORO PERMISSIVISMO, AUTORIZZANDO L'UTILIZZO DI CONSERVANTI ANCHE IN ALIMENTI ED IN DOSI NON STRETTAMENTE NECESSARIE. DI FATTO, NON INCORAGGIANO I PRODUTTORI A ESSERE PARTICOLARMENTE ATTENTI IN MATERIA DI IGIENE E DI CONDIZIONI DI CONSERVAZIONE ED ESPONGONO I CONSUMATORI (SOPRATTUTTO I PIÙ PICCOLI) AL RISCHIO DI SUPERARE LA DOSE GIORNALIERA ACCETTABILE. 
IN CONCLUSIONE, SI PUÒ DIRE CHE I CONSERVANTI SONO SOLO A VOLTE INDISPENSABILI. ALCUNI POSSONO PROVOCARE REAZIONI ALLERGICHE.
ESEMPI: ACIDO SORBICO, ACIDO BENZOICO, NITRATI E NITRITI, ANIDRIDE SOLFOROSA, NISINA.
7) ANTIOSSIDANTI E ACIDIFICANTI (SOPRATTUTTO DA E 300 A E 385)
GLI ANTIOSSIDANTI SONO UTILIZZATI PER FRENARE IL DETERIORAMENTO DEGLI ALIMENTI CAUSATO DAL CONTATTO CON L'OSSIGENO DELL'ARIA. IL PIÙ UTILIZZATO E NOTO È L'ACIDO ASCORBICO O VITAMINA C (E 300). GLI ACIDIFICANTI, INVECE, AUMENTANO L'ACIDITÀ DEGLI ALIMENTI PER PROLUNGARE LA CONSERVAZIONE O PER RAGIONI DI GUSTO (PER ESEMPIO, CARAMELLE ACIDULE). LA MAGGIOR PARTE DEGLI ANTIOSSIDANTI E DEGLI ACIDIFICANTI È ACCETTABILE E PERSINO UTILE IN CERTI CASI MA, ANCORA UNA VOLTA, SENZA ABUSARNE E SE NON ESISTE UN'ALTRA SOLUZIONE.

ESEMPI DI ACIDIFICANTI: ACIDO CITRICO, ACIDO LATTICO, ACIDO TARTARICO, ACIDO FOSFORICO, ACIDO ADIPICO, ACIDO SUCCINICO;

8)EMULSIONANTI E ADDENSANTI (SOPRATTUTTO E 400 A E 495) 

QUESTO GRUPPO COMPRENDE ANCHE I GELIFICANTI E GLI STABILIZZANTI. TUTTE QUESTE SOSTANZE SONO UTILIZZATE PER DARE CONSISTENZA A UN PRODOTTO O PER MANTENERLA. IL LORO UTILIZZO È, A VOLTE, GIUSTIFICATO: NEGLI ALIMENTI LIGHT, GLI EMULSIONANTI E GLI ADDENSANTI PERMETTONO DI SOSTITUIRE CON L'ACQUA INGREDIENTI CALORICI COME I CARBOIDRATI (AMIDI E ZUCCHERI) E I GRASSI. MA PIÙ SPESSO SERVONO PER MASCHERARE L'ASSENZA DI INGREDIENTI DI BASE (UOVA NEI GELATI O MAIONESE). 
ALCUNI ADDENSANTI SONO RICONOSCIUTI COME ALLERGENI (PER ESEMPIO, LA GOMMA DI GUAR).

ESEMPI: ALGINATI, DIFOSFATI, TRIFOSFATI E POLIFOSFATI, PECTINE, GOMMA DI GUAR, FARINA DI SEMI DI CARRUBE, MONO E DI GLICERIDI DEGLI ACIDI GRASSI. 

9) ESALTATORI DI SAPIDITÀ (DA E 620 A E 640)


QUESTI ADDITIVI, I PIÙ NOTI DEI QUALI SONO I GLUTAMMATI, SERVONO A INTENSIFICARE O A MODIFICARE IL GUSTO DEGLI ALIMENTI: PER QUESTO MOTIVO SONO, SECONDO NOI, INUTILI E INGANNEVOLI, IN QUANTO POTREBBERO MASCHERARE CARENZE DI GUSTO E QUINDI UNA QUALITÀ SCADENTE DEGLI ALIMENTI. IL GLUTAMMATO SI PUÒ RITROVARE IN UNA QUANTITÀ VASTISSIMA DI PRODOTTI ALIMENTARI E QUESTA ASSUNZIONE ELEVATA GIORNALIERA PUÒ PROVOCARE INTOLLERANZE ANCHE IN CHI NON È COMUNEMENTE SENSIBILE A QUESTO ADDITIVO.

ESEMPIO: GLUTAMMATO, INOSINATO, GUANILATO.
10) EDULCORANTI ARTIFICIALI DA E 950 A E 967, E 420, E 421

SOSTITUISCONO GLI ZUCCHERI IN ALCUNI PRODOTTI LIGHT COME LE BIBITE, I NETTARI, LA GOMMA DA MASTICARE, ALCUNI DOLCI, LA BIRRA, GLI YOGURT... SONO ACCETTABILI IN ALCUNE CIRCOSTANZE (PER ESEMPIO, PER LE PERSONE CHE NON POSSONO CONSUMARE ZUCCHERI), MA IL RISCHIO, SOPRATTUTTO PER I BAMBINI, È CHE SI RAGGIUNGA MOLTO RAPIDAMENTE LA DOSE GIORNALIERA AUTORIZZATA PER ESEMPIO NEL CASO DEI POLIOLI. 

ESEMPI: CICLAMATI, SORBITOLO, XILITOLO, ASPARTAME, SACCARINA, MALTITOLO.
LA LEGISLAZIONE

L'UTILIZZO DI ADDITIVI È REGOLATO DAL REGOLAMENTO CE N° 1333/2008, CHE STABILISCE I CRITERI GENERALI DI UTILIZZO DEGLI ADDITIVI ED A BREVE VERRÀ COMPLETATO CON GLI ELENCHI COMUNITARI DEGLI ADDITIVI AUTORIZZATI. MA SONO SOLO BEI PRINCIPI. ANCHE SE CONSIDERATI INNOCUI, GLI ADDITIVI NON DOVREBBERO ESSERE UTILIZZATI SE NON NEI CASI IN CUI SONO VERAMENTE INDISPENSABILI.

LISTA DEGLI ADDITIVI AUTORIZZATI

SONO AMMESSI SOLO GLI ADDITIVI INSERITI NEGLI ELENCHI COMUNITARI E, QUANDO È IL CASO, UNICAMENTE PER GLI ALIMENTI INDICATI E NELLE DOSI MASSIME FISSATE. GLI ADDITIVI SONO SUDDIVISI IN FAMIGLIE E IN FUNZIONE DEL RUOLO CHE HANNO, A OGNUNO È ATTRIBUITO UN CODICE, IN VIGORE IN TUTTI I PAESI DELL'UNIONE EUROPEA, GENERALMENTE COMPOSTO DALLA LETTERA E (PER EUROPA) SEGUITA DA 3 O 4 CIFRE.
CRITERI BEFFATI
 
MA NELLA PRATICA, IL LEGISLATORE È IL PRIMO A BEFFARE I CRITERI GENERALI.
ESEMPI:

· NESSUNA RAGIONE TECNICA GIUSTIFICA L'UTILIZZO DEI COLORANTI; 

· MOLTI ADDITIVI, COME I COLORANTI, SPESSO GLI ADDENSANTI E GLI ESALTATORI DI SAPIDITÀ, SONO UTILIZZATI ALLO SCOPO DI CAMUFFARE LA QUANTITÀ O LA QUALITÀ REALE DEGLI INGREDIENTI; 

· LA LEGGE AUTORIZZA PIÙ ADDITIVI DEL NECESSARIO, SE È VERO CHE, COME PROVANO I NOSTRI TEST, ALCUNI DI ESSI NON SONO MAI UTILIZZATI. A QUESTO PROPOSITO, L'UNIONE EUROPEA HA, MOLTO SPESSO, UN RUOLO NEGATIVO. IN EFFETTI, LE DIRETTIVE EUROPEE IN MATERIA SONO QUASI SEMPRE PIÙ TOLLERANTI DELLE DISPOSIZIONI LEGALI DELLA MAGGIOR PARTE DEI DIVERSI STATI MEMBRI. 

SOLO SE INDISPENSABILI

A NOSTRO AVVISO GLI ADDITIVI DOVREBBERO ESSERE AUTORIZZATI SOLO QUANDO SONO INDISPENSABILI E IL LORO UTILIZZO, TEORICAMENTE LIMITATO, DOVREBBE ESSERE CONTROLLATO PIÙ RIGOROSAMENTE.
ABBIAMO SEMPRE SOSTENUTO LA POLITICA DEL MINOR RISCHIO, MA NON SIGNIFICA CHE SIAMO, PER PRINCIPIO, CONTRARI ALL'UTILIZZO DEGLI ADDITIVI NELL'ALIMENTAZIONE. CREDIAMO, PERÒ, CHE QUESTO DEBBA ESSERE SOGGETTO A PRECISE CONDIZIONI:

· GLI ADDITIVI NON POSSONO COMPORTARE RISCHI PER LA SALUTE DEL CONSUMATORE. LE AUTORIZZAZIONI DEVONO CONSIDERARE CHE ALCUNI ADDITIVI PRESENTANO FREQUENTI RISCHI DI REAZIONI ALLERGICHE E DEVONO INOLTRE ESSERE OGGETTO DI AGGIORNAMENTI REGOLARI IN FUNZIONE DELLE NUOVE CONOSCENZE; 

· GLI ADDITIVI DEVONO ESSERE TECNICAMENTE INDISPENSABILI E POSSONO ESSERE AUTORIZZATI SOLAMENTE SE NON ESISTONO ALTRE SOLUZIONI RAGIONEVOLI; 

· NON POSSONO SERVIRE A INGANNARE IL CONSUMATORE SULLA QUANTITÀ E QUALITÀ DEGLI INGREDIENTI. I COLORANTI, PER ESEMPIO, DOVREBBERO ESSERE PROIBITI SE UTILIZZATI PER SIMULARE LA PRESENZA DI INGREDIENTI NOBILI (PER ESEMPIO, LA FRUTTA NELLO YOGURT) O PER CORREGGERE L'ASPETTO ESTERIORE DEL PRODOTTO. PER ALCUNI CONSERVANTI (ES: NITRATI/NITRITI, ANIDRIDE SOLFOROSA, ACIDO SORBICO) I LIVELLI CONSENTITI DALLA LEGGE SONO TROPPO ELEVATI: IL PROBLEMA NON RISIEDE SOLO NEI RISCHI SULLA SALUTE DERIVANTI DA CONSUMI ECCESSIVI, MA IL PUNTO FONDAMENTALE È CHE POTREBBERO MASCHERARE UNA QUALITÀ IGIENICA SCADENTE. BISOGNA TENERE PRESENTE CHE I CONSERVANTI SONO IMPIEGATI PER MANTENERE ENTRO UN CERTO LIVELLO LA PRESENZA DI MICRORGANISMI, NON PER RIDURRE IL LORO NUMERO: ECCO PERCHÉ È FONDAMENTALE UTILIZZARE MATERIE PRIME DI QUALITÀ E SEGUIRE LE PIÙ SCRUPOLOSE NORME IGIENICHE IN TUTTE LE FASI DI PRODUZIONE; 

· L'UTILIZZO IN UNO STESSO PRODOTTO DI TANTI ADDITIVI DELLO STESSO TIPO (PER ESEMPIO, DUE COLORANTI O DUE CONSERVANTI) DOVREBBE ESSERE VIETATO; 

· NELLA DEFINIZIONE DEI LIMITI MASSIMI DI UTILIZZO BISOGNEREBBE TENER CONTO DELLA DOSE GIORNALIERA ACCETTABILE NEI BAMBINI (E NON SOLO DI QUELLA DEGLI ADULTI) E DEI POSSIBILI EFFETTI DERIVATI DALLA INTERAZIONE DI DIVERSI ADDITIVI.

LA MAGGIOR PARTE DI QUESTE CONDIZIONI FIGURA NELLA LEGGE SOTTO FORMA DI CRITERI GENERALI, MA LE PRESCRIZIONI DETTAGLIATE NON LE RISPETTANO. L'INDICAZIONE SIA DEL NOME DELL'ADDITIVO, SIA DELLA SUA SIGLA DOVREBBE ESSERE PRESENTE IN ETICHETTA PER UNA CORRETTA INFORMAZIONE DEL CONSUMATORE.

CHE COSA POTETE FARE?
· LEGGETE LE ETICHETTE E SCEGLIETE SISTEMATICAMENTE I PRODOTTI CHE CONTENGONO MENO ADDITIVI. FARETE, IN QUESTO MODO, CAPIRE AI PRODUTTORI CHE SCEGLIETE, PRIMA DI TUTTO, PRODOTTI DI QUALITÀ E CHE NON PRESENTANO RISCHI PER LA SALUTE. 
· EVITATE I PRODOTTI CON UN COLORE TROPPO APPARISCENTE, CHE RIVELA CHIARAMENTE LA PRESENZA DI COLORANTI. 

· IMPARATE AD APPREZZARE GLI ALIMENTI SEMPLICI E POSSIBILMENTE NON PRONTI, POICHÉ LA MAGGIOR PARTE DI QUESTI ULTIMI CONTIENE MOLTI ADDITIVI, TRA CUI GLUTAMMATI E CONSERVANTI. CONSUMANDO MOLTI PRODOTTI PRONTI ASSUMERETE SICURAMENTE DOSI MASSICCE DI ADDITIVI. INOLTRE, ALCUNI CONSERVANTI, TRA CUI SOPRATTUTTO L'ACIDO SORBICO, SONO CONSENTITI IN UN NUMERO DECISAMENTE TROPPO ELEVATO DI PRODOTTI ALIMENTARI: NE DERIVA CHE I LIVELLI D'ASSUNZIONE TOLLERATI GIORNALMENTE, SOLO PER QUEL CONSERVANTE, SONO FACILMENTE SUPERABILI ANCHE CON UNA DIETA VARIA. 

ESAMINIAMO LE ETICHETTE

QUANDO UN PRODOTTO CONTIENE ADDITIVI, L’ETICHETTA DEVE RIPORTARE:

· LA CATEGORIA (CONSERVANTI, ACIDIFICANTI, ANTIOSSIDANTI...); 

· IL NOME DELL’ADDITIVO (ACIDO SORBICO, LECITINA, CERA D’API...) O IL CODICE EUROPEO (E 220, E 322, E 901...). IL NOME DELL'ADDITIVO E IL CODICE POSSONO ESSERE TRA PARENTESI O PRECEDUTI DAI DUE PUNTI. 

GLI INGREDIENTI E GLI ADDITIVI SONO ELENCATI, IN ORDINE DECRESCENTE, IN FUNZIONE DELLA QUANTITÀ CONTENUTA NEL PRODOTTO.
ECCO QUI DI SEGUITO DUE ESEMPI DI ETICHETTE: COME LEGGERLE E COME SCOPRIRE LA PRESENZA DI ADDITIVI. 

ETICHETTA DI UNA CONFEZIONE DI ARACHIDI CONFETTATE AL CIOCCOLATO
QUESTO SACCHETTO DI ARACHIDI CONFETTATE AL CIOCCOLATO RAPPRESENTA UN VERO E PROPRIO COCKTAIL DI ADDITIVI: CONTIENE 7 COLORANTI (TUTTI ARTIFICIALI TRANNE E 171), OLTRE A 1 EMULSIONANTE, 1 GELIFICANTE E 1 AGENTE DI RIVESTIMENTO. 
I COLORANTI SERVONO SOLO PER MIGLIORARE L’ASPETTO ESTETICO DEL PRODOTTO E, INOLTRE, ALCUNI DI ESSI SONO RESPONSABILI DI REAZIONI ALLERGICHE. IN QUESTO PRODOTTO NOTIAMO LA PRESENZA DEL COLORANTE E 171 (BIOSSIDO DI TITANIO), LA CUI INNOCUITÀ DAL PUNTO DI VISTA CANCEROGENICO NON È ANCORA STATA STABILITA. 
IL PRODUTTORE HA SCELTO DI UTILIZZARE, SOLO PER I COLORANTI, IL CODICE EUROPEO (E 104: GIALLO DI CHINOLINA; E 122: GIALLO ARANCIO S...), MENTRE GLI ALTRI ADDITIVI SONO INDICATI CON IL LORO NOME (LECITINE, GOMMA ARABICA, CERA CARNAUBA).
ETICHETTA DI UNA CONFEZIONE DI CHEWING GUM ALLA FRUTTA
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QUESTO CHEWING GUM ALLA FRUTTA CONTIENE BEN 15 ADDITIVI, DI CUI 8 EDULCORANTI, SOSTANZE CHE DOVREBBERO ESSERE UTILIZZATE SOLO DA CHI NON PUÒ MANGIARE ZUCCHERI (PER ESEMPIO I DIABETICI O CHI DEVE RIDURRE IL CONSUMO DI ZUCCHERI IN GENERALE). 
IL PRODUTTORE INDICA LA CATEGORIA DELL’ADDITIVO (EDULCORANTI, ACIDIFICANTE, STABILIZZANTE...) SEGUITA IN ALCUNI CASI DAL NOME DELL’ADDITIVO (SORBITOLO, ISOMALTO, ACIDO CITRICO...), IN ALTRI DAL CODICE EUROPEO (E 171, E 129), IL CHE, PUR ESSENDO AMMESSO DALLA LEGGE, NON È MOLTO CHIARO PER CONSUMATORE. NOTIAMO LA PRESENZA DELL’ANTIOSSIDANTE E 320 (BHA: BUTILIDROSSIANISOLO), SOSPETTATO DI ESSERE CANCEROGENO.
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