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Letichettatura degli alimenti & ob-
bligatoria in Italia a partire dal 2006,
quando entra in vigore il decreto at-
tuativo della Direttiva “allergeni”
2003/89/CE, per ottemperare alle
disposizioni inserite nel diritto euro-
peo, che ha I'obiettivo di assicurare al
consumatore un’informazione chia-
ra e corretta sulla composizione dei
prodotti che acquistano. Negli anni
C’¢ stata umattenzione sempre pil
crescente da parte dei consumatori
agli aspetti nutrizionali e salutisti-
ci degli alimenti e questo ha spinto
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molte aziende ad avere la massima
attenzione sulla correttezza e com-
pletezza delle informazioni riportate
nelle etichette.

In base al meccanismo eziopatogene-
tico, la celiachia rientra nelle intolle-
ranze a specifici alimenti, in questo
caso il glutine, ben distinta dalle al-
lergie alimentari. Tuttavia, nel diritto
europeo queste due patologie sono
equiparate e gestite insieme, oggi dal
Regolamento Europeo 1169/2011 che
identifica una lista di 14 “sostanze o
prodotti che provocano allergie o in-
tolleranze” tra cui rientrano i “cereali
contenenti glutine, cioé: grano, sega-
le, orzo, avena, farro, kamut® o i loro
ceppi ibridati e prodotti derivati’.

Gli alimenti per celiaci possono ri-
portare la dicitura “senza glutine”
che deve corrispondere, per il rego-

lamento vigente e risalente ad un
primo intervento normativo nel 2009
(oggi Regolamento UE 828/2014), ad
una quantita inferiore alle 20 par-
ti per milione (soglia dei 20 mg di
glutine per kg di alimento, pari a
20 ppm). Lindustria alimentare del
“senza glutine” o “gluten-free” ap-
plica procedure specifiche di produ-
zione e qualifica di fornitori e verifica
di fornitori e materie prime, e utilizza
dei metodi di laboratorio altamente
validati e sensibili per garantire I'as-
senza di glutine nei prodotti e quindi
la sicurezza per i pazienti.

In alcuni individui, le proteine del
frumento, uno dei principali cereali
contenti il glutine, possono scatena-
re reazione allergiche. Il meccanismo
patogenetico e le manifestazioni cli-
niche dellallergia al frumento sono
ben diverse da quelle della celiachia.
Nel caso dell’allergia T'assunzione,
0 in taluni casi il semplice contat-
to, dell’alimento a base di frumento
scatena una reazione in genere molto
rapida, ed in taluni casi anche molto
grave, mediata dalle immunoglobuli-
ne di tipo IgE; nella celiachia 'assun-
zione di alimenti contenenti glutine
scatena una reazione inflammatoria
mediata da linfociti T, che pud mani-
festarsi clinicamente anche dopo di-
verse esposizioni all'alimento. Come
per la celiachia, anche per I'allergia al
frumento é stato stabilito un quanti-
tativo soglia di proteine del frumento
che pud essere assunto dalla maggior
parte delle persone allergiche senza
incorrere in rischi per la salute, che
nel caso specifico é stabilito in 5 mg
di proteine totali. In questo caso, la
soglia di riferimento € un quantitativo
assoluto, non una concentrazione, e
viene presa a riferimento la porzione
di consumo dell’alimento.

Nonostante le attuali normative eu-
ropee prevedano l'obbligatorieta di
riportare in etichetta tutti gli ingre-
dienti allergenici, tuttavia c¢’¢ molta
preoccupazione da parte delle Asso-
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ciazioni dei pazienti celiaci sull'utilita
della dicitura “puo contenere” I'aller-
gene. Nel caso specifico, si tratta della
potenziale presenza delle proteine del
frumento e di altri cereali quali orzo,
segale, ecc., e quindi, potenzialmente,
anche di glutine, causata da una pos-
sibile contaminazione durante il pro-
cesso di produzione dell’'alimento. L.a
preoccupazione ¢ giustificata dal fatto
che, a differenza della etichettatura
“senza glutine” (e relative traduzioni
ufficiali nelle varie lingue della UE)
ampiamente e diffusamente norma-
ta, le etichettature precauzionali (i

PAL = Precautionary Allergen Labeling,
Etichettatura Precauzionale degli Al-
lergeni) non sono regolamentate.

Le industrie alimentari possono uti-
lizzare i PAL se c’¢ un rischio di pre-
senza dell’allergene dovuta ad acci-
dentale contaminazione durante il
processo di lavorazione di un pro-
dotto. Spesso, I'uso diffuso dei PAL, in
assenza di regole di utilizzo e soglie
di riferimento, limita le scelte ali-
mentari dei consumatori con allergia
o celiachia.

Bisogna rimarcare che I'assenza del-
la dicitura “puo contenere glutine e/o

frumento” non assicura 'assenza ef-
fettiva di contaminazione, viceversa
letichettatura precauzionale non da
garanzia sulla presenza di glutine al di
sotto della soglia minima di sicurezza
dei 20 ppm. Pertanto, le Associazio-
ni europee dei celiaci chiedono che
venga regolamentata anche Tlinfor-
mazione sulla potenziale presenza di
glutine, proprio per la maggiore tutela
dei loro iscritti e dei celiaci tutti.

Per cercare di fare pitl chiarezza in
questo settore alquanto complesso,
esaminiamo due studi pubblicati re-
centemente. &

Lo studio

CANADESE

Contesto normativo canadese
Come cappello inziale, gli
autori riferiscono che in
Canada vi € dal 2012 Tob-
bligo di etichettatura per i
10 alimenti allergenici piu
comuni, tra cui latte, noc-
ciole, uova e arachidi. Gli
autori sostengono che T'uso
eccessivo dell'etichettatura
precauzionale degli aller-
geni (PAL) negli alimenti
preconfezionati abbia forte-
mente indebolito T'efficacia
della comunicazione del ri-
schio ai consumatori affetti
da allergia. Lassenza di una
regolamentazione specifica
sui PAL é molto diffusa nel
mondo, con la conseguen-
za di una grande variabilita
nella sua applicazione e, di

11 primo studio’ proviene da un gruppo canadese,
pubblicato sulla rivista Heliyon nel 2024, e riguarda
in generale 'uso della etichettatura precauzionale
degli allergeni in quel Paese. Sicuramente si tratta di
un mercato di riferimento diverso da quello europeo e

ancor pii1 da quello italiano, ma che ci puo fornire degli
elementi di comprensione di questo tema.

conseguenza, di confusione
tra i consumatori. Luso di
PAL €& aumentato negli ulti-
mi due decenni, riducendo
le scelte alimentari per gli
individui con allergia e in-
debolendo la fiducia nell'e-
tichettatura degli allergeni.

Obiettivi dello studio

Lo scopo di questo studio era
quindi di valutare quantita-
tivamente I'impatto dell'uso
dei PAL basato sull'indica-
zione di soglie di ciascun al-
lergene, in termini di rischio
per gli individui con allergia
alimentare (FA, food allergy),
utilizzando simulazioni con
il programma di simulazio-
ne del rischio “Montecarlo”
che tenessero conto di:

. i quantitativi di consumo
individuale;

. la concentrazione degli
allergeni nei prodotti che
riportavano una etichet-
tatura precauzionale;

. la dose minima per I'in-
duzione della reazione
allergica.

Le soglie di sicurezza
Sono state estrapolate 2 so-
glie per i PAL, la prima, la
EDO1, che protegge il 99%
dei soggetti a rischio (aller-
gici), la seconda, la EDOS,
che ne protegge il 95% e
sono stati simulati 2 scenari:
. consumo di prodotti con
PAL, ipotizzando che gli
individui con allergia ali-
mentare li consumino;

. consumo di prodotti
senza PAL, in un conte-
sto ipotetico in cui la PAL
viene applicata in base
alle 2 soglie che proteg-
gerebbero il 99% (EDO1)
e il 95% (EDO5) degli in-
dividui con FA, e gli in-
dividui con FA evitano
sistematicamente i pro-
dotti con PAL.

Categorie di prodotti a rischio
Gli autori prendono come
esempio Il cioccolato fon-
dente e i prodotti da forno,
categorie di generi alimen-
tari che possono causare il
maggior numero di reazio-
ni allergiche peri 4 allerge-
ni esaminati.

Il cioccolato fondente con
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etichettatura PAL per la
presenza di tracce di latte
¢ frequentemente conta-
minato da latte e, quindi,
ha wumalta probabilita di
causare reazioni allergiche.
Questo ¢ dovuto al ciclo
di produzione, che spesso
condivide le attrezzature
con altri prodotti a base di
cioccolato che wutilizzano
il latte come ingrediente.
Inoltre, le attrezzature sono
difficili da pulire corret-
tamente, il che potrebbe
essere dovuto alla natura
degli ingredienti del latte e
alla viscosita del cioccolato
stesso. Per quanto riguarda
i prodotti da forno, I'elevata
esposizione agli allergeni
puo essere in parte spiega-
ta dal fatto che per molti di
loro durante la loro lavo-
razione si utilizzano latte,
uova, noci e arachidi come
ingredienti in percentua-
li pitt elevate rispetto alla
maggior parte degli altri
prodotti, con maggiori ri-
schi di contaminazione.

Scienza&Ricerca / PAL (Precautionary Allergen Labelling)

Risultati dello studio

Nel complesso, i risultati
di questo studio suggeri-
scono che il consumo di
prodotti senza PAL, quan-
do si utilizzano soglie
per PAL basate su EDOI o
EDOS, comporterebbe po-
chissime reazioni avverse,
generalmente da lievi a
moderate.

I risultati delle simulazioni
evidenziano che il nume-
ro stimato di reazioni per
10.000 assunzioni di pro-
dotti con PAL sarebbe si-
gnificativamente pitu alto di
quello attribuito ai prodotti
senza PAL attualmente sul
mercato canadese e che
gli individui con allergie

STUDIO CANADESE

Q_ obiettivo

Valutare il rischio dei PAL
per individui con allergie
alimentari.

@ Strumenti utilizzati

Simulazioni con il
programma Montecarlo.

\_3, Categorie prodotti

« Cioccolato fondente
« Prodotti da forno

[11)] Risultati dello Studio
- Prodotti senza PAL: Poche
reazioni lievi o moderate.
- Prodotti con PAL: Reazioni
pit alte
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alimentari adotterebbero
quindi regolarmente com-
portamenti rischiosi, con-
sumando prodotti con PAL.

Conclusioni e raccomandazioni
Gli studiosi raccomandano
agli individui con allergie
alimentari di evitare i pro-
dotti con PAL, e concludono
che sarebbe necessaria I'e-
ducazione dei consumatori,
in quanto gli effetti benefici
dell'uso di PAL basati sull'in-
dicazione della soglia di al-
lergene saranno raggiunti
solo se gli individui con al-
lergie non consumino pro-
dotti con PAL per gli allerge-
ni proibiti.

Riflessioni finali

Come detto, anche se lo stu-
dio riguarda le persone aller-
giche e non i celiaci, ci fa ca-
pire che un corretto utilizzo
della etichettatura precau-
zionale degli allergeni, se-
condo soglie definite, chiare
e condivise, garantirebbe la
protezione dei pazienti. &

Lo studio
DANESE

Obiettivi dello studio

Non € raro che i celiaci, per
seguire una dieta equilibra-
ta e varia, consumino anche
alimenti che non hanno
glutine tra gli ingredienti
e che riportino la dicitu-

54 |©n 12025

11 secondo studio’ proviene da un gruppo di ricerca danese,
pubblicato nel 2022 sulla rivista Food Chemistry and
Toxicology ed affronta il rischio sulla salute che deriva
dall'assumere alimenti senza glutine, sia essi etichettati
“senza glutine” o non contenenti glutine tra gli ingredienti
ma potenzialmente contaminati da glutine.

ra “pud contenere grano o
glutine” o altre indicazioni
analoghe (PAL).

Questo studio ha lo scopo di
rispondere alla domanda se
sia sicuro per i celiaci man-
giare questi prodotti, € se i

prodotti con PAL costitui-
scano un rischio piu eleva-
to rispetto ai prodotti senza
PAL.

Pertanto questo studio si
pone 2 obiettivi principali:

. indagare la contamina-

zione da glutine di gene-
ri alimentari comuni sul
mercato danese conte-
nenti ingredienti senza
glutine, sia che abbiano o
meno l'avvertenza “Puo
contenere grano/glutine”;



. valutare il rischio sulla
salute, in particolare su
sviluppare un danno in-
testinale, innescato dal
consumo di questi pro-
dotti.

Metodologia della ricerca
Per rispondere alla prima
domanda, sono stati ana-
lizzati per il contenuto di
glutine 128 prodotti ali-
mentari senza glutine tra
gli ingredienti acquistati
nei supermercati danesi.
Di questi, 77 con la dicitura
PAL “pu0 contenere glu-
tine”, e 51 senza l'etichet-
ta PAL. Per il dosaggio del
glutine & stata utilizzata la
metodica Elisa-R5 e sono
stati analizzati le seguenti
categorie di prodotti: Spe-
zie, Snack, Piatti pronti,
Cereali e prodotti a base di
cereali, Salse, sughi e mi-
scele essiccate, Dolciumi.
Per rispondere al secondo
quesito gli autori hanno
fatto una valutazione pro-
babilistica, con il program-
ma di calcolo Montecarlo,
del rischio di sviluppare
danno alle mucose intesti-
nali, in seguito ad una si-
mulazione di assunzione
per 90 giorni di glutine in
tracce pari alla quantita
riportata nello studio del
gruppo del prof. Catassi,
circa 5 mg/die’.

Risultati dello studio

Dei 128 prodotti alimentari
esaminati, 20/77 con PAL,
pari al 26°% e 10/51 senza
PA, pari al 19,6% presenta-
vano un contenuto di gluti-
ne superiore ai 5 ppm (mg/
kg), mentre 3/77 con PAL
(3,4%) e 3/51 senza PAL

(5,9%) avevano un conte-
nuto di glutine che supera-
va il limite dei 20 ppm.

Interpretazione dei risultati

Il primo risultato, secondo
gli autori, € che il livello e
la frequenza della conta-
minazione da glutine nei
prodotti alimentari sen-
za ingredienti contenenti
glutine venduti nei su-
permercati danesi sarebbe
basso. Questo a prescinde-
re che i prodotti riportino
oppure no una indicazione
circa una potenziale pre-
senza accidentale di glu-
tine o frumento. Pertanto,
secondo una semplice va-
lutazione  probabilistica,
che non tiene in conto,
ovviamente, tutte le altre
possibili fonti di conta-
minazione nascoste nella
nostra quotidianita, come
il mangiare fuori casa, il
rischio di sviluppare dan-
ni alla mucosa in indivi-
dui celiaci che mangiano i
prodotti senza glutine che

STUDIO DANESE

Q Obiettivo

« Valutare sicurezza
dei prodotti senza glutine
con o senza PAL
per i celiaci.

- Indagare contaminazione
da glutine nei prodotti
sul mercato danese.

« Valutare rischio
di danno intestinale legato
al consumo di questi
prodotti.

@ Strumenti utilizzati
Simulazioni coniil
programma Montecarlo.

\,3, Categorie prodotti
128 prodotti senza glutine:
77 con PAL, 51 senza PAL.

IEI Risultati dello Studio
. Basso livello di
contaminazione
indipendentemente
dalla presenza di PAL.
- Rischio simile tra prodotti
con e senza PAL.
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riportano  letichettatura
precauzionale sarebbe lo
stesso del rischio derivan-
te dall'assunzione di cibo
senza la dicitura PAL “puo
contenere glutine” o simili.
In altre parole, per i celiaci
danesi il rischio probabili-
stico correlato ai prodotti
con o senza lavvertenza
“pud contenere grano/glu-
tine” risulterebbe essere si-
mile, a conferma della at-
tuale inaffidabilita del PAL.

Conclusioni e riflessioni finali
Ciononostante, gli autori
concludono su quanto sia
importante per i celiaci
considerare la probabilita
di contaminazione quan-
do scelgono quale alimen-
to senza glutine mangiare.
Per chi scrive, &€ importante
sottolineare i limiti di que-
sto studio: un mercato di
riferimento, quello danese,
certamente molto pecu-
liare, e la limitatezza del
campione analizzato (128
prodotti suddivisi su mol-
te categorie alimentari di-
verse). Tuttavia, 'elemen-
to interessante di questo
studio ¢ la sostanziale so-
vrapposizione tra alimenti
contaminati che riporta-
vano la scritta precauzio-
nale e quelli che non la
riportavano (che addirit-
tura risultavano, parados-
salmente, pill contaminati,
6% contro 3%).

Questo ci pud portare a
considerare la necessita,
ancora una volta, di chia-
re regole di utilizzo di una
dicitura, il PAL, che si di-
mostrerebbe ancora una
volta inefficace e inutile, in
assenza di queste. ¢
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