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La posizione congiunta di AOECS ed EFAD
sul valore nutrizionale dei prodotti
senza glutine

di Miriam Cornicelli e Susanna Neuhold
dietista@celiachia.it; alimenti@celiachia.it

La qualità nutrizionale degli alimenti speci-
ficamente formulati per i celiaci è da tempo
sotto i riflettori. Se da una parte la dieta glu-
ten free viene spacciata senza fondamento
come più salutare o addirittura dimagrante
per la generalità della popolazione, dall’al-

tra questi alimenti vengono spesso demo-
nizzati, perché ritenuti troppo calorici, ric-
chi di grassi e zuccheri e poveri di fibre. In
realtà, recenti studi dimostrano che questa
affermazione non è sempre vera e che, ne-
gli anni, l’industria ha investito molto nel
miglioramento nutrizionale degli alimenti
sostitutivi senza glutine, che oggi presenta-
no spesso profili nutrizionali comparabili a
quelli convenzionali.
La Federazione delle Associazioni Celiachia
Europee AOECS (www.aoecs.org) e la EFAD,
la Federazione Europea delle Associazioni
dei Dietisti (www.efad.org), riconoscono
che, sebbene gli alimenti sostitutivi per i pa-
zienti con celiachia abbiano subito negli ul-
timi anni importanti miglioramenti da parte
dei produttori, esistono alcune differenze
che dovrebbero essere prese in considera-
zione nella pianificazione di una dieta senza
glutine varia e adeguata.
AOECS e EFAD vogliono inoltre sottolineare
in questo documento l’importanza dell’e-
ducazione alimentare rivolta al paziente
con celiachia, che trova nella dieta senza
glutine il suo unico strumento terapeutico
per il trattamento della propria patologia.
Il paziente deve essere guidato ad una cor-
retta e consapevole lettura delle etichette
dei prodotti per poter identificare quelli che
presentano un miglior profilo nutrizionale, e
deve essere in grado di saper comporre una
dieta sana ed equilibrata che preveda un re-
golare inserimento degli alimenti natural-
mente senza glutine, tra cui i cereali minori
come grano saraceno, quinoa e amaranto,
in grado di apportare nutrienti utili, offrire
varietà e appetibilità alla dieta, oltre che una
migliore sostenibilità economica.
Il Position Statement è corredato da una
amplia bibliografia che può essere utile per
i professionisti della nutrizione per appro-
fondire la tematica e accrescere le proprie
competenze nella gestione della dieta del
paziente con celiachia, ed è stato diffuso
il 16 maggio, in occasione della Giornata
Mondiale della Celiachia. Qui di seguito è
possibile leggere il Position Statement, che
trovate, corredato di bibliografia e tradotto in
lingua italiana, anche sul sito www.settima-
nadellaceliachia.it > Scarica i materiali.
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Position statement AOECS-EFAD
Sebbene nella dieta delle persone con ce-
liachia le scelte alimentari siano limitate
rispetto alla popolazione generale, oggi, a
differenza di anni fa, il mercato dei prodotti
senza glutine (SG) si è ampliato, consenten-
do una maggiore disponibilità e quindi una
maggiore scelta dei prodotti stessi.
Per la necessità di dover evitare il glutine,
la questione dei prodotti specificamente
formulati per i pazienti celiaci solleva al-
cune preoccupazioni nutrizionali. Questo
complesso proteico ha importanti proprietà
visco-elastiche, responsabili dell’appetibili-
tà, della croccantezza e dell’integrità strut-
turale del cibo. L’eliminazione del glutine e
il solo uso di materie prime prive di glutine
come ingredienti si traduce in alimenti che
risultano meno appetibili rispetto agli ana-
loghi convenzionali. Il pane senza glutine,
ad esempio, ha una consistenza friabile e di-
venta raffermo rapidamente. Di conseguen-
za, la produzione di alimenti SG richiede
l’aggiunta di alcuni ingredienti, come i grassi
saturi e gli zuccheri semplici, per mitigare la
perdita di glutine nei prodotti finali, mentre
molti di questi prodotti hanno un basso con-
tenuto di fibre e un alto contenuto di sale.
Di conseguenza, in diversi Paesi sono stati
condotti numerosi studi sulla qualità nu-
trizionale della dieta senza glutine, presen-
tando risultati contrastanti. In particolare,
alcuni autori hanno riscontrato che la dieta
senza glutine non garantisce un adeguato
apporto nutrizionale di diversi micronu-
trienti, in particolare calcio, ferro e vitamina
D. Al contrario, altri hanno dimostrato che
la maggior parte delle carenze nutriziona-
li scompaiono dopo aver seguito rigorosa-
mente una dieta senza glutine. Le suddette
carenze nutrizionali sembrano essere mo-
dulate da diversi fattori, come il periodo di
vita con la malattia attiva/non diagnosticata,
l’entità del danno alla mucosa intestinale e
il grado di malassorbimento, nonché le mo-
difiche alimentari secondarie apportate da
questi pazienti.
Inoltre, secondo il Codex alimentarius sui
prodotti alimentari per persone intolleran-
ti al glutine (CODEX STAN 118- 1979 rev.
2008), i prodotti coperti da questa norma,

sostitutivi di importanti alimenti di base,
dovrebbero fornire circa lo stesso quanti-
tativo di vitamine e minerali degli alimenti
originali che sostituiscono. Tuttavia, alcuni
studi pubblicati hanno riferito che i prodot-
ti SG possono essere di qualità nutrizionale
inferiore rispetto alle loro controparti conte-
nenti glutine. Una ragione di queste caren-
ze si può ricondurre al fatto che la farina di
frumento, oltre ad essere una buona fonte di
vitamine del gruppo B, è spesso arricchita
con ferro, folati e altre vitamine. A differen-
za della farina di frumento, le farine senza
glutine, tipicamente a base di farina di riso,
tapioca o fecola di patate, solitamente non
sono arricchite o fortificate (l’arricchimento di
alcuni alimenti - “fortificati” appunto - con vita-
mine e minerali è pratica comune ad alcuni paesi
stranieri - USA, UK -, ma poco attuata in Italia. La
differenza in questo caso tra i prodotti con e senza
glutine non dovrebbe essere significativa nel nostro
Paese, ndt). Tuttavia, dati recenti sostengono
che i prodotti SG ottenuti da alimenti natu-
ralmente privi di glutine (cioè grano sarace-
no, ceci, miglio, avena, amaranto, teff, qui-
noa) sono fonti migliori di minerali rispetto
a quelli a base di altre materie prime senza
glutine. Ciò nonostante, poiché la valuta-
zione del contenuto di micronutrienti degli
alimenti richiede analisi di laboratorio (dal
momento che la legislazione non sempre
impone che questi siano elencati nelle eti-
chette alimentari), tale analisi deve ancora
essere effettuata in molti Paesi europei.
Pertanto, relativamente alla qualità nutri-
zionale degli alimenti specificamente for-
mulati per celiaci, l’AOECS e l’EFAD rico-
noscono che, sebbene gli alimenti SG per i
pazienti celiaci abbiano subito negli ultimi
anni importanti miglioramenti da parte
dei produttori e possano essere considerati
in diversi Paesi (ad esempio Regno Unito,
Italia) piuttosto comparabili alle loro con-
troparti contenenti glutine, esistono alcune
differenze che dovrebbero essere prese in
considerazione nella pianificazione di una
dieta senza glutine varia.
Come per gli alimenti contenenti glutine, la
qualità dei prodotti senza glutine può esse-
re ancora migliorata, soprattutto per quan-
to riguarda sale, energia e grassi saturi, e gli
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Gli alimenti SG sono

da tempo studiati per
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riportate sui prodotti
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Operatori del Settore Alimentare dovrebbe-
ro essere incoraggiati a migliorare la qualità
nutrizionale dei prodotti SG, cercando allo
stesso tempo di contenere i prezzi. Infat-
ti, diversi studi hanno documentato che i
prodotti SG industriali costano molto di più
rispetto ai corrispettivi convenzionali. I pa-
zienti affetti da celiachia che non sono in
grado di far fronte ai prezzi più elevati dei
prodotti SG possono ridurre la loro aderenza
ad una dieta senza glutine. Per questo moti-
vo, il supporto statale previsto per i pazienti
per facilitare l’accesso ai prodotti SG, come
ad esempio alimenti di base SG gratuiti, cre-
diti d’imposta, prescrizioni di alimenti SG,

è molto importante per aiutarli a rispettare
la dieta senza glutine ed evitare pericolose
complicazioni.
In ogni caso i pazienti con celiachia do-
vrebbero essere incoraggiati ad aumenta-
re il consumo di alimenti naturalmente SG
evitando i cibi preconfezionati come prima
scelta. In particolare, una serie di alimenti
naturalmente privi di glutine, ricchi di so-
stanze nutritive, tra cui cereali, semi, legumi,
frutta e verdura, possono incoraggiare la va-
rietà, migliorare l’appetibilità e aumentare la
qualità nutrizionale della dieta senza gluti-
ne. Inoltre, l’inclusione dei cosiddetti “pseu-
do-cereali”, come il grano saraceno, la qui-
noa e l’amaranto, nella dieta senza glutine,
sembra offrire una grande varietà a questi
pazienti, aumentando il contenuto di fibre
della dieta e aiutando i pazienti ad affrontare
problemi comuni, come la stipsi. Pertanto, i
prodotti naturalmente senza glutine posso-
no rendere la dieta senza glutine più gustosa,
economicamente più sostenibile e apporta-
re nutrienti utili.
Come dichiarazione di posizione comune
AOECS-EFAD, sosteniamo l’informazione
e la responsabilizzazione dei consumatori/
pazienti con celiachia, al fine di aiutarli a
rispettare una equilibrata e sana dieta senza
glutine. Ai pazienti dovrebbe sempre esse-
re consigliato di leggere le etichette nutri-
zionali di ogni prodotto in commercio per
compiere scelte alimentari sane nella loro
vita quotidiana.u
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