
Ciclicamente riemergono (da ultimo da 
alcuni personaggi collegati all’OMS, 
l’organizzazione mondiale della sani-
tà che a tratti fa dubitare della sua 

indipendenza) proposte di concentrare le 
future politiche alimentari quasi esclusiva-
mente sul contrasto a prodotti contenenti 
grassi, sale e zuccheri. Una impostazione 
che ripete un errore già visto negli ultimi 
anni: giudicare gli alimenti esclusivamente 
sulla base di pochi nutrienti anziché della 
loro natura, della qualità delle materie prime 
e del livello di ingredientistica chimica ed 
artificiale presente.
 
È la stessa logica che ha ispira-
to sistemi come il Nutri-Score, 
criticati da numerosi ricercatori, 
produttori e istituzioni italiane 
perché tendono a valutare gli ali-
menti attraverso un algoritmo che 
considera prevalentemente alcuni 
nutrienti, senza valorizzare la com-
plessità della matrice alimentare 
né il livello di trasformazione e de-
gli ingredienti. presenti. Un simile 
approccio rischia di penalizzare 
alimenti simbolo della dieta medi-
terranea, come olio extravergine di 
oliva, Parmigiano Reggiano, Grana 
Padano, Prosciutto di Parma e mol-
ti altri prodotti DOP e IGP, mentre 
può attribuire valutazioni relativa-
mente favorevoli a prodotti indu-
striali profondamente riformulati.
 
Il rischio è evidente: si finisce per 
scoraggiare il consumo di alimen-
ti naturali, tradizionali e ricchi di 
nutrienti benefici solo perché con-
tengono naturalmente più grassi 
naturali o sale, mentre si premia-
no prodotti ottenuti attraverso so-
fisticate riformulazioni industriali.
Ma un alimento non può essere 
giudicato esclusivamente dal con-
tenuto di grassi o sale.
 
L’olio extravergine di oliva contie-
nevgrassi, ma è universalmente 
riconosciuto come uno dei pilastri 
della dieta mediterranea e della longevità ad 
essa collegata grazie all’elevato contenuto di 
grassi monoinsaturi e polifenoli. Analogamen-
te, molti formaggi o salumi tipici contengono 
sale ma sono anche fonte di proteine ad alto 
valore biologico, calcio, vitamine e peptidi bio-
attivi. Il loro impatto sulla salute dipende dalla 
quantità consumata e dal contesto comples-
sivo della dieta, non da un singolo parametro 
nutrizionale.
 
La vera questione riguarda invece l’esplosione 
dei consumi degli alimenti ultra-processati e 
ultra-formulati.

Negli ultimi anni centinaia di studi scientifici 
hanno evidenziato come un elevato consumo 
di questi prodotti sia associato a un aumento 
del rischio di obesità, diabete di tipo 2, malat-
tie cardiovascolari, alcuni tumori, depressione 
e mortalità complessiva.

Non è soltanto una questione di calorie.
Ciò che caratterizza questi prodotti è la pre-
senza di lunghe liste di ingredienti chimici 
che difficilmente troverebbero spazio in una 
cucina domestica dagli edulcoranti sintetici 
agli emulsionanti, ai coloranti agli esaltatori 
di sapidità etc. Inoltre, una parte crescente 

della letteratura scientifica sta sempre più evi-
denziando gli effetti dell’esposizione cronica e 
combinata a questi ingredienti sul microbiota 
intestinale, sulla regolazione dell’appetito e 
sul metabolismo.
 
Non sorprende quindi che il Paese in cui gli 
alimenti ultra-processati rappresentano circa 
il 60% delle calorie consumate dagli adulti e 
quasi il 70% di quelle dei bambini, gli Stati 
Uniti, registri anche uno dei più elevati tassi 
di obesità e di malattie metaboliche al mondo.
Per questo motivo focalizzare la strategia sa-
nitaria sugli alimenti contenenti grassi, sale 

o zucchero significa affrontare in maniera 
sbagliata e strumentale il problema a tutto 
vantaggio delle multinazionali del cibo ultra-
processato che in passato hanno incoraggiato 
e finanziato tali strumentali strategie.
 
Un alimento naturale può contenere grassi o 
sale senza essere un alimento «cattivo». Al 
contrario, un prodotto ultra-processato può 
essere artificialmente riformulato per ridur-
re zuccheri o grassi, ma essere costituito da 
una miscela di ingredienti industriali e addi-
tivi estremamente dannosa per l’organismo 
umano.

 
L’Oms sostiene che oggi manca 
una definizione univoca univer-
salmente condivisa degli alimenti 
ultra-processati, Ma questa diffi-
coltà non può diventare un motivo 
per rinviare l’azione. Al contrario, 
è necessario arrivare a criteri re-
golatori che considerino non solo 
il semplice contenuto di nutrienti, 
ma soprattutto il grado di formu-
lazione, la qualità della matrice 
alimentare e il ricorso ad additivi 
e ingredienti chimici privi di reali 
utili funzioni e finalizzati solo ad 
assuefare il gusto dei consuma-
tori.
 
Una larga parte della comunità 
scientifica, sia in ambito medi-
co che nutrizionale, ha ormai 
espresso con chiarezza le pro-
prie preoccupazioni sull’eccessivo 
consumo di alimenti e bevande 
ultra-processati. È tempo di supe-
rare l’alibi della mancanza di una 
definizione condivisa, partendo 
dalle classificazioni già esistenti, 
e di adottare politiche europee 
che riducano davvero il consumo 
di questi prodotti, soprattutto tra 
i più giovani, fornendo le corrette 
informazioni. A partire dalla revi-
sione degli appalti pubblici, privi-
legiando nelle mense di scuole e 
ospedali prodotti stagionali, locali, 
meno trasformati e di filiera corta, 

ed escludendo gli alimenti ultra-processati.
 
Il recente annuncio del sindaco di Roma Gual-
tieri, di voler contrastare la presenza di cibi 
ultraprocessati e ultraformulati nel nuovo ban-
do delle mense scolastiche, con l’obiettivo di 
fare di Roma la prima città a toglierli dai pasti 
destinati ai ragazzi, è una vittoria non solo di 
Coldiretti e Filiera Italia che l’hanno proposto 
ma anche del buon senso e della comunità 
scientifica davvero indipendente.
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