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Additivi alimentari in rassegna

Croce Rossa Svizzera

SALUTE

Un comitato misto di esperti FAO/OMS per la sicu-
rezza dei prodotti alimentari ha revisionato l'uso
degli additivi alimentari nel 1983 e ha concluso che
essi non presentano alcun pericolo per l'uomo se
utilizzati correttamente, e se sono rispetatti i limiti
fissati dalla Commissione del Codice alimentäre.

Gli alimenti che vengono
proposti, oggi, ai consu-

matori dei paesi industrializza-
ti, e in misura crescente anche
a quelli dei paesi in via di svi-
luppo, sono moltemplici e vari.
La maggior parte di essi con-
tiene sostanze che sono state
aggiunte con uno scopo preci-
so, per esempio per renderli
utilizzabili piü a lungo o per mi-
gliorarne i'aspetto o il sapore.
Tali sostanze sono dette «additivi

alimentari».
I principali additivi rispondo-

no a quattro obiettivi principali:
a) conservare il valore nutri-

tivo degli alimenti;
b) assicurare la commesti-

bilitä dei prodotti alimentari
frenando la crescita di batteri o
altri micro-organismi in grado
di provocare gravi malattie;

c) migliorare la consistenza
degli alimenti, per esempio per
ispessirli o renderli spalmabili;

d) conferire agli alimenti un
colore piü gradevole e miglio-
rarne il sapore aggiungendo
edulcoranti o sostanze in grado

di intensificarne il sapore.
II vasto uso di additivi

alimentari ha sollevato vive con-
troversie negli scorsi anni, e
sia la loro innocuitä, sia la ne-
cessitä di fame uso, sono stati
messi in dubbio. Ne e nata una
proliferazione di alimenti detti
«naturali» che il consumatore
a volte paga di piü per avere la

garanzia (raramente verificata)
che non contengano additivi.

Gli additivi sono nell'interes-
se del consumatore come in

quello del produttore, in quanta
impediscono agli alimenti di

deteriorarsi, riducendo in tal
modo gli sprechi e permetten-
do una maggior produzione
con una spesa inferiore. Con-
tribuiscono pure alia diversifi-
cazione della dieta e facilitano
la preparazione dei cibi. Senza
l'uso degli additivi una grande
quantitä di prodotti alimentari
moderni di tipo stabile che si
trova ora sul mercato a prezzi
ragionevoli non esisterebbe.

Se e vero che gli additivi
alimentari, usati correttamente,
sono utili, non devono perö ve-

nir impiegati per mascherare
metodi di fabbricazione e di
trattamento difettosi, o per in-

gannare il consumatore, ne
vanno usati senza discerni-
mento.

Alcuni additivi alimentari sono

prodotti naturali, come il

carotene, contenuto nelle carote,
la clorofilla, che e presente nei
vegetali verdi, come gli spina-
ci, la lecitina, che si estrae dalle

uova e dai germogli di soia.
Altri invece sono sostanze chi-
miche soltanto sintetiche.

Prima che il loro uso nella
preparazione degli alimenti sia
stato autorizzato, gli additivi
sono sottoposti a test rigorosi

destinati a verificare, con un
ragionevole grado di sicurezza,
se sono veramente inoffensivi.
Tale garanzia in genere viene
data dalle autoritä nazionali
preposte a tale scopo, che de-
finiscono la legislazione
applicable al loro uso.

Dall'animale all'uomo
Gli additivi alimentari proposti
e dei quali si cerca di deter-

minare l'inoffensivitä nell'uso,
vengono dapprima sperirmen-
tati sugli animali, in dosi diverse.

La dose massima usata negli

animali e molto piü elevata
di quella che verrä poi normal-

mente usata per l'uomo. E pre-
visto un alto margine di
sicurezza oltre la dose massima
consentita senza effetti negati-
vi suH'animale, nel caso che
l'uomo fosse piü sensibile a tale

sostanza. E su questa base
che si stabilisce la dose giorna-
liera ammissibile (DJA) per
ogni additivo alimentäre. Di

qualsiasi tipo l'additivo sia, la

quantitä utilizzata in un alimen-
to viene determinata in funzio-
ne della DJA stabilita e valu-
tando se l'uso di tale additivo
sia tecnicamente giustificato.

Gli esperimenti, di vario tipo,
comprendono soprattutto lo
studio degli effetti tossici che
gli additivi potrebbero avere
sull'apparato riproduttivo e sul-
l'embrione. Molti controlli sono

inoltre previsti per eliminare
il rischio Potenziale dell'insor-
genza del cancro. La decisione
che riguarda gli esperimenti
applicabili a ogni additivo in-

combe a esperti scientifici re-
sponsabili; essi si basano sulla
struttura e la composizione
dell'additivo, la quantitä utilizzata

e la sua somiglianza con
gli elementi normali dell'ali-
mentazione. Anche gli additivi
alimentari di origine naturale
vengono controllati, perche il

fatto di essere «naturali» non e
un'intrinseca garanzia della loro

inoffensivitä, come e dimo-
strato da molte tossine naturali
contenute negli alimenti.

Come l'ago nelpagliaio?
Per alcune sostanze, vengono

effettuati studi particolari

sull'uomo per meglio verificare,

per esempio, se queste
sono suscettibili di produrre
effetti allergici o una intolleranza.
Nonostante il gran numero di

rapporti pubblicati che incrimi-

nano gli additivi alimentari, studi

ben fatti e realizzati secondc
regole precise sugli essen
umani hanno confermato che
casi di intolleranza erano molto
rari. Quando l'intolleranza e

stata confermata, gli
esperimenti fatti sugli esseri umani
hanno in genere dimostratc
che si riferiva a piccoli grupp
della popolazione o a singoli in-

dividui, e non alla generali
della popolazione. In base a

dati disponibili, nulla o quas
nulla prova che gli additivi
alimentari siano in grado di crea-

re maggiori problemi di intolleranza

che non gli elementi co

stitutivi degli alimenti stessi.
Le specificazioni relative alle

purezza degli additivi di qualite

sono definite in modo da ga-

rantire che quelli utilizzati negli

alimenti siano di qualitä uguale

a quelli sottoposti agli stud

tossicologici.
Quando le autoritä nazionali

approvano l'uso di una sostanza

negli alimenti, di solito ri-

chiedono che la sua presenza
sia chiaramente indicata sul'-

l'etichetta o sull'imballagio de

prodotto. L'enumerazione de

gli additivi alimentari e
indispensable non soltanto pef

quel consumatore al quale ess

potrebbero provocare una in-

tollerabilitä, ma anche per
colore i quali, per ragioni diverse,

desiderano evitare certi additivi.

Qualora sia impossibile ga-

rantire in modo assoluto
l'inoffensivitä di una determinate
sostanza, i rischi dovuti all'in-

gerimento di additivi alimentär
sono estremamente rari,
considerate i controlli approfondit
ai quali sono sottoposti. Cor-

frontati con gli altri rischi po

tenziali collegati agli alimenti,

quali la contaminazione micro

biologica o la contaminazione
da tossine naturali, il rischio

derivante dagli additivi alimentari

e minimo. Tale asserzione

e in contrasto con le convinzio
ni e i timori di molti consume
tori, specie nei paesi industria-

lizzati, data la conoscenza lirmi-

tata dei reali rischi della nostre

alimentazione. C

Man mano che la tossicologia fa progressi, i metodi che servono a
valutare l'inoffensivitä dei prodotti chimici, additivi alimentari com-
presi, sono continuamente aggiornati... per un pasto tranquillo.

(Foto: Holländer)

16 ACTIO


	Additivi alimentari in rassegna

