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IN-Sicurezza alimentare: la
malnutrizione

Definizione OMS: “Squilibrio tra rifornimento di nutrienti e energia, troppo
scarso 0 eccessivo, e il fabbisogno del corpo per assicurarne il
mantenimento, le funzioni, la crescita e la riproduzione”.
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E I'effetto di un eccessivo
apporto alimentare.

E’ causata da fattori sociali ed
economici legati alle
\_ diseguaglianze sociali. Y,




Ha senso epidemiologico la distinzione
malnutrizione per difetto e per eccesso?

In molti Paesi sia ad alto che a
basso reddito,
la malnutrizione per difetto e la
malnutrizione per eccesso sono
presenti simultaneamente nei vari
gruppi di popolazione e all’'interno
della stessa famiglia.

Questo fenomeno e quello
comunemente definito come
“double burden of
N malnutrition” . y




Cause della IN-Sicurezza
Nutrizionale

Poverta e la causa principale della
IN-Sicurezza Nutrizionale
(malnutrizione).

Per queste ragioni la
malnutrizione e gli effetti di
una alimentazione sbilanciata
sono trasversali a molte
condizioni socio-economiche.
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Motes:

1. UM and MDG developed countries and
the World Bank high-income counfries: Due
to consecutive lack of any data, results are
not displayed.

2. MDG Caucasus & Central Asia amnd
UMICEF CEE/CIS regions: Due to
consecutive lack of any data, results are
not displayed for year 1280.



L'alimentazione adeguata deve:

(glossario Fesin)

prevenire deficit nutrizionali;

favorire adeguate riserve corporee deli
nutrienti;

mantenere le funzioni dell’'organismo
umano a livelli ottimali;

prevenire le patologie a componente
nutrizionale
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Raccomandazioni

LARN: Quantita di energia e di nutrienti necessaria a
garantire lo stato di salute e benessere dell’individuo
per una composizione corporea ed un livello di attivita
fisica ottimali. Si tiene anche conto delle necessita
legate a crescita e sviluppo dell’'organismo, alla
gravidanza e all’allattamento. Sono uno strumento per
gli operatori di salute

LINEE GUIDA: Indicazioni e raccomandazioni sulla
sana alimentazione e corretto stile di vita (ad esempio
sull’attivita fisica) formulate per la popolazione
generale e/o suoi segmenti al fine di migliorare o
preservare garantire lo stato di salute e benessere.
Sono rivolte anche agli operatori sanitari, ma
soprattutto al consumatore




Le Linee Guida (FBDG) rappresentano

un documento di food-policy basato sulle
evidenze scientifiche secondo diversi criteri:

Biologici: soddisfacimento del bisogni di
energia e nutrienti

*Epidemiologici: preservare da malattie legate
ad errata e squilibrata alimentazione
*Ecologici: compatibilita ambientale,
produzione agro-alimentare.



Le linee guida devo tenere conto di:

Composizione
degli alimenti

Consumo
di alimenti

Modelli
alimentari

Raccomandazioni
di nutrienti



Linee Guida concetti generall

Rappresentano la traduzione dei LARN rispettando alimenti, tradizioni e

culture locali.

Hanno come target principale e privilegiato il consumatore, per orientarlo

verso scelte consapevoli e idonee alla prevenzione di patologie croniche e al

raggiungimento di un buono stato di salute.

Sono in tutti 1 Paesi un importante strumento alla base di strategie nazionali

sanitarie ed alimentari, allineando quindi piu ampie politiche allo scopo di

promuovere la salute pubblica.

Gli utilizzatori sono:

o Gli operatori sanitari (medici, biologi, dietisti), per i quali costituiscono uno
strumento di supporto

» | media e gli stakeholders, per i quali Le Linee Guida costituiscono oggetto di
informazione

* |l consumatore colto, per il quale le Linee Guida costituiscono strumento di
educazione alimentare



Motivi per lo sviluppo di
Linee Guida alimentari

Le diete si fanno con gli alimenti, i quali non sono una mera
collezione di nutrienti

| nutrienti sono piu 0 meno disponibili a seconda della matrice

| metodi di preparazione, trasformazione, conservazione e cottura
influenzano il contenuto di nutrienti di un alimento

Determinati modelli alimentari sono associati ad un ridotto rischio di
determinate patologie. L’effetto protettivo potrebbe essere dovuto a
una singola sostanza nutritiva, ad una combinazione di alimenti e
molecole non nutrienti, 0 anche alla semplice sostituzione di altri
alimenti;

Alcuni alimenti possono apportare benefici per la salute anche se |
meccanismi e i componenti coinvolti non sono stati completamente
identificati

Gli alimenti e le diete hanno valenze culturali, etnici, sociali e
familiari che i singoli nutrienti non hanno.



Per la traduzione del LARN In LG e per un
messaggio efficace occorre:

Confrontare le raccomandazioni per nutrienti prioritari con i consumi
Identificare alimenti e stili di vita compatibili con le raccomandazioni
nutrizionali;

Identificare gli alimenti chiave che contribuiscono alla assunzione di
nutrienti nella popolazione e in gruppi specifici a cui sono rivolti
Considerare la qualita nutrizionale, microbiologica e tossicologica
degli alimenti;

Fare in modo che gli alimenti consigliati siano poco costosi,
disponibili e accessibili per la maggior parte delle persone

evitare cambiamenti radicali nelle pratiche alimentari attuali;

Fare uso di tecniche di modellazione;

Coniugare raccomandazioni, dati di composizione, dati di assunzione
e modelli di assunzione.
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\ Conopriaemaimigioinma 1., Obiettivi nutrizionali per la prevenzione e intervalli di riferimento

s R

Carboidrati totali Prediligere basso I1G
45-60
Zuccheri <15% E
Fibra > 25 g/die di fibra alimentare 8,4 g/1000 kcal minori
cereali integrali, legumi, frutta
e verdura 12,6-16,7 g/1000 kcal Adulti
Grassi 35-40% E 1-3 aa
20-35% E > 4 aa
Saturi <10%E
PUFA 5-10% E
n-6 4-8% E
n-3 0.5-2-0% E

Trans il meno possibile
Colesterolo <300 mg

Proteine 0.9 g/Kg Ad -1.1 g/Kg An PRI ';;

Centro di Ricerca per gli Alimenti e la Nutrizione Via Ardeatina 546 — 00178 Roma _




Dai LARN alle Linee Guida

2. Fabbisogni medi, apporti adeguati e assunzione raccomandata
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alle Linee Guida

TABELLA, 1 - ENTITA DELLE PORZIONI STANDARD NELL'ALIMENTAZIONE ITALLANA

GRUPPD DI ALIMENTI PORZIONI PESO {g)

CEREALI E TUBERI

TABELLA 2 - NUMERO CONSIGLIATO DI PORZIONI

n . o/ e

ALIMENTOYGRUPPI ALIMENTI 1700 kcal™ 2100 kcal® 2600 kcal®
PORZIONI GIORNALIERE
CEREALI TUEBERI
Pane 3 5 B
Prodotti da formo 1 1 2
Pastalriso/Pasta all’'uowvo fresca 1 1 1-2
Patate 1ia settimanal | 7 (3 settimana) | 2 {3 settimanal
ORTAGGI E FRUTTA
Ortaggifinsalata 2 2 2
FruttaSucco di frutta 3 3 4
CARME, PESCE, UOWA E LEGURMI 1-2 Z 2
LATTE E DERIVATI
LatteMogurt 3 3 3
Formaggio frescof ) ) )
— Formaggio stagionato | 7 (asettimana) | 3 (3 settimanal | 3 (3 settimanal
GRASS DA CONDIMENTO
OlioBurro/Margarina 3 3 4

wa

ORTAGGI E FRUTTA Insalate 1 porzione media 50
Ortagagi 1 finocchiod? carcofi 250
Frutta o succo 1 frutto medio 150

{arance, male}
2 frutti piccoli 150

(alhicocdt {arini}
CARME, PESCE, Came fresca 1 fettina piccola 70
oA, LEGUMI Carme stagionata (salumi)  3-4 fette madie prosciutto S0
Pesne 1 porzione piccola 100
Lowa 1 uowvo &0
Legurni secchi 1 porzione media 20
i freschi 1 . - 80-120
LATTE E DERNATI Latte 1 bicchiere 125
{um bicchiers)
Yogurt 1 confezione piccola 125
(un vasetto)
Formaggio fresco 1 porzicne media 100
,| ‘GRASSI DA CONDIMENTO Olio 1 cucchiaio 10
: Burro 1 porzione 10
Margarina 1 porzione 10

*) in minestra metd porzione




Per identificare 1 modelli alimentari idonel al
raggiungimento degli obiettivi nutrizionali occorrono:

Dati affidabili sul rilevamento dei consumi in grado di
rappresentare l'assunzione abituale individuale di tutte le

eta

Dati di composizione degli alimenti costantemente
aggiornati

Dati sugli effetti dei prezzi e del fattori socioeconomici
sul consumi alimentari

Monitoraggio adeguato, sorveglianza nutrizionale e del
fattori di rischio



SCIENTIFIC + PRACTICAL CRITERIA

Dietary Reference Prevention nutrition
Intakes related diseases
Protein, fat, fatty acids, e.g. obesity, diabetes, osteoporosis,
carbohydrates, dietary fibre, coronary heart diseases, gout,

vitamins, minerals, water cancers, dental caries

Food-Based
Dietary Guidelines

A AN

e

Traditional meal | Food selection |

habits

h | -Common, non-fortified food
‘Tree mea’ -Few convenience products
-Two snacks

Food preferences |

Fruit and vegetables, French
fries, fast food, soft drinks




OBSTACLES FACED:

Nutrient goals
Nutrient requirements/ |:>

recommendations /

Bottleneck

Food-Based
Dietary Guidelines

V

Food guides &
other educational
materials




Evoluzione delle Linee Guida USA

Pieghevole, Pieghevole, Piegheyole, Piegheyole,
20 pagine 24 pagine 28 pagine 44 pagine

Nutrition and Your Health g Nutrition and £y ) Nutrition and Yt:ur Heal_th:
Dietary Guidelines Dietary Guidelines D:etary Guidelines

2 for Americans -
for Americans sl for Americans

: Eat a Yariety of _ . Eat a vanety
“Z Foods Eat a Varie f food: :
7// P of Foods ma? s offoods Balance
J i ) y the food you eat
! J 17 J J i . wmr_pﬁ,jsica{a:uvﬂ‘y-
[P as - Maintain Ide. ' Maintain heaith mmum e ot
] tAl al Maintain Desirable weight - & -

PIght pege 7 Weight poge o

Choose Choose

A i Tos 4 : Choose a diet a diet a diet

J ._Avo oo Much Fat, Avoid Too Much Fat low in fat, saturated with plenty of fow i fid,

] Saturated Fat, and Saturated Fat, and fat, and cholestero| i saturated fat,
/ Cholesterol _page 11| Cholesterol poge 15 P> - o and cholesterol

<. Choose a diet
Eaf Foods with Y with plenty of
Adequate Starch . | vegetables, fruits,
and Fiber poge 17 ~ and grain products

Use sugars on| y
In moderation

: _ Choose a
bt diet moderate

- Eat Foods m‘th ]
] - Adequate Starch
_ "nd Fiber |pige 13

- Avoid Too Much
/&Y Sugar pagers

Avoid Too Mueh
Sugar poge 10

39 1} L in salt and
ooc?c ;::Emr?;g:l:‘d' é‘oﬁﬁ’ Too Much ' i Use salt and sodium S——
2 5 L ] m poge 21 = . : CT-’V_ fn moderation
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Le edizioni delle Linee Guida USA

A4, 44 pp

Nutrition and Your Health:

q DIETARY GUIDELINES FOR AMERICANS

AIM FOR FITNESS..
A Aim for a hedlthy weight.
A Be physicdlly active each day.

BUILD A HEALTHY BASE...
B Let the Pyramid guide your food

choices.

B Choose a variety of grains daily,
especially whole grains.

B Choose a variety of fruits and
vegetables daily.

B Keep food safe to edt.

Choose a diet that is low in saturated
fat and cholesterol and moderate in
total fat.

Choose beverages and foods to
moderate your intake of sugars.

Choose and prepare foods with
less salt.

If you drink alcoholic beverages,
do so in moderation.

. .%)I” 900(! Aﬂaﬂ,

* DIETARY GUIDELINES FOR AMERICANS .

’?ﬁ}s)

¢



e edizionli delle Linee Guida U

Dietary Guidelines

for Americans DZO[O

.S, Department of Agriculture
U.S. Department of Health and Human Services
www.dietaryguidelines.gov

Dietary Guidelines
for Americans

2005




Linee Guida italiane

A5,

94 pagine
Pieghevole, Pag

38 pagine

Pieghevole,
indicazioni nutrizionali .
per la popolazione italiana 26 pagine

Politiche

ISTITUTO NAZIONALE DELLA NUTRIZIONE restali

LINEE GUIDA
PER UNA SANA
ALIMENTAZIONE
ITALIANA
REVISIONE 1997

LINEE GUIDA

Controlla
Il peso e
mantienitf

attivo

Pl cereali,
legumi,

eccedere

Come e Perché variare



Evoluzione LG italiane

Edizione 1986
n. 7 direttive

Revisione 1997
n. 7 direttive

Revisione 2003
n. 10 direttive

Attenti al vostro peso

Controlla il peso e mantieniti attivo

Controlla il peso e mantieniti sempre
attivo

Piu amido e piu fibra

Piu cereali, legumi, ortaggi e frutta

Piu cereali, legumi, ortaggi e frutta

Meno grassi e colesterolo

Quanti grassi, quali grassi

Grassi: scegli la qualita e limita la
quantita

| dolci: come e quanti

Zuccheri e dolci: come e quanti

Zuccheri, dolci e bevande zuccherate:

Bevi ogni giorno acqua in
abbondanza

Il sale? meglio poco

Il sale? meglio non eccedere

Alcool; se si con moderazione

Bevande alcoliche: se si con
moderazione

Bevande alcoliche: se si, solo in
guantita controllata

Come e perché variare

Come e perché variare

Varia spesso le tue scelte a tavola

Consigli speciali per persone speciali
——— —

i -

La sicurezza del tuoi cibi dipende

anche da te ol

—
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Livelli di Assunzione di Riferimento
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The International Conference on Nutrition (ICN) Rome,
1992 Plan of action: action oriented strategy:
“Promoting Appropriate Diets And Healthy Lifestyles”

...on the basis of energy and nutrient recommendations to provide
advice to the public by disseminating quantitative and/or

gualitative dietary guidelines relevant to different age groups
and lifestyles and appropriate for the country’s population.

Joint FAO/WHO Expert Consultation on
Preparation and Use of Food-Based Dietary

Guidelines (Cyprus, 2-7 March 1995)

Overall aim:

Establish scientific basis for food based dietary
(FBDGs) to improve food

guidelines
consumption patterns & nutritional well-
being of individuals and populations.

PREPARATION AND USE
OF FOOD-BASED DIETARY
GUIDELINES
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...af Linee Guida per le
€15dm Linee Guida

European Food Safety Authority EFSA Journal 2010; 8(3):1460

e |dentificazione delle relazioni dieta-salute

 |dentificazione del problemi specifici legati alla dieta di
un Paese

 |dentificazione del nutrienti importanti per la salute
pubblica

 Identificazione di alimenti rilevanti per le FBDG
 |dentificazione di modelli di consumo degli alimenti
e convalida e ottimizzazione delle raccomandazioni
e rappresentazione grafica delle FBDG
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European Food Safety Authority EFSA Journal 2010; 8(3):1460

 |dentificazione di alimenti rilevanti per le FBDG
 Identificazione di modelli di consumo degli alimenti



Consumo di alimenti nella popolazione adulta
maschile (a/die)

Table8 Maan, standard deviation, madian and high parcentiles of individual daily consumption (3 d awaraga) by food categony in the total population and inconsumars [gid) —adults (18 o 64-9
years), males: kalian Mational Food Consumption Survey INRAN-SCAI 200506

Tatal population ([ 1068) Consumears
Food categonies g an f1a Madian a5h* fath* n % Maan = hadian a5h* fath*
Cereals, cereal products and subaifites 2057 1104 2881 456 9 g11-7 1068 1000 2857 1104 2881 4869 G117
Braad 1272 BT 1150 2850 540 15 450 1338 B16 120-0 2000 s
Pasta and pasta substitutes 603 353 50-3 118-4 155-1 ars a4 650 314 §2.7 1216 1569
Pizz a7 273 0-0 56T 1333 146 137 G636 A4 50-0 (150-0) {250-0)
Hica 164 25.9 0-0 579 110-0 426 399 412 257 342 833 (122-8)
Wheaat, othar camsals and flours 441 408 359 1201 1651 863 511 397 452 1237 1660
Breakfast coraals 09 47 0-0 4.7 3040 52 58 161 1241 14-0 (40-0) {500y
Biscuits 13-4 235 0-0 559 1033 457 437 306 270 240 833 {1400}
Sawoury fina bakary products 57 145 0-0 320 &30 284 266 216 213 160 500 [ 146-3)
Cakas and sweat snacks 1490 a2 0-0 B0-0 1444 5 469 40-4 34-8 318 114-0 {162-1)
Pulzes, fresh and processed 117 24-F o0 G0 4 a7-8 358 335 e 319 248 Srd {126:7)
Viegetables, fesh and processsd 2328 1204 2134 d42-1 s18-8 1067 [4.9 2329 1202 2135 dq21 5189
Laafy vegatablas, fresh 453 539 301 146-1 2478 o3 855 530 S54.T7 364 151-8 2478
Tomatoss, frash 484 473 T 140-5 219-0 Q&7 B&-8 558 465 452 145-8 2232
Other fruiting vegatables, fresh -0 549 &7 1450 235-5 687 G4-3 5249 60-8 324 165-8 {268-6)
Roats and anions, frash 200 270 10-0 TB-4 1312 1062 485 203 271 10-4 7849 1312
Other wagatables, fresh 412 507 219 1430 2250 BR2 826 44-9 517 34-3 1449-3 2380
Vepatables, processed 416 357 ira 1036 1402 855 801 520 324 42-8 1116 158-3
Spices and harbs 20 28 12 64 116 o14 856 244 24 15 58 116
Potatoes, iwbers and fheir products 543 574 481 168289 228-2 738 Go 1 85 535 732 1780 {240-5)
Fruit, fresh and processed 2000 1617 1727 5073 735-3 e f32 2147 1578 184-9 5177 T478
Citrus fruit, frash 484 aa-7 0-0 242:7 426-T 478 44-8 1083 1238 658 327 {604-T)
Exatic fruit, frash 167 305 0-0 B33 1380 402 are 443 353 333 1075 {166-T)
Other fruit, fresh 137 1330 100-0 384-3 566-T 851 787 1653 1281 1383 4083 G324
Muts, seads, diives and thair products, dried fruit a1 68 0-0 i4-8 275 2 320 o6 &0 75 235 {427y
Other procassad frult (in syrup, in purda, atc) 01 18 0-0 -0 06 12 11 81 153 o9 (50-0) {500y
Meat, meat products and substitutes 1315 7385 1208 2530 3578 1064 [a-8 1320 732 1210 2580 3579
Baaf and veal, not presaned, axcl. offal 487 473 41:2 1374 2154 B4 762 g3-9 443 538 1467 2334
Park, not prasarved, excl. offal 164 308 0-0 T0-6 1259 367 344 477 355 457 101-5 {177 4)
Poultry and game, not presanved, axcl. offal 228 a1 0-0 01 1358 448 419 544 299 482 1113 {166-T)
Other maats, not presarved, excl. offal 68 236 0-0 52-0 1067 127 119 &r2 42:5 40-4 (119-3) {135-8)
Ham, salami, sausages and other presanved maats, 354 320 254 -1 1306 frich| ar2 40-7 310 333 959 139-8
excl. offal
Offal, blood and thair products 13 B2 0-0 o0 404 43 40 a8 267 250 (65-8) {140-3)
Maat substibutes 00 10 0-0 o0 00 i o1 333 - 333 (33-3) (33-3)
Fizh, seafood and their products 45-5 55-6 T 1630 244-3 750 o2 B0 546 584 1823 {254-8)
Fich and saafood, fresh and frozan 412 545 G2 1521 2260 BT 550 750 536 §2.5 1854 {252 0)
Fish and seafood, presanved T2 138 0-0 -5 652 401 ars 193 16:5 14:2 584 {730y
Milk, milk products and subsitites 1775 1264 1570 3810 556-3 1082 a4 1785 1260 1582 3510 556-3
IMillk, milk-based baveragas, human milk, infant omula 43 1078 52-0 2558 358-3 62 3 1322 1063 126-3 2ro0 (388-8)
and substitutas
Yoghurt and farmanted milk 163 472 0-0 104-0 2150 189 177 a21 T50 833 2500 (375-0)
Chesese and substilutes 656 470 585 146-4 2208 1043 arT &r2 464 60-0 1471 2208
Iilk-based dessarts and substiuies 12 65 0-0 51 I3 ar a1 135 174 51 (50-0) {125-0)

12 barapay o
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European Food Safety Authority EFSA Journal 2010; 8(3):1460

 |dentificazione del problemi specifici legati alla dieta di
un Paese

 |dentificazione del nutrienti importanti per la salute
pubblica



Principali condizioni-patologie a
componente nutrizionale

Consumo eccessivo di grassi saturi e rischio
cardiovascolare

Sbilanciamento dei consumi dei prodotti animali nel
confronti di quelli vegetali: stress ossidativo, cancro del
colon, malattie cardiovascolari

Monotonia della dieta in confronto all’ampia variabilita
dei prodotti vegetali mediterranei come cofattori
predisponenti l'insorgenza di tumori.

Indice glicemico e insulinoresistenza, diabete,
sovrappeso, malattie cardiovascolari

Sodio e ipertensione

Malattie inflammatorie croniche e sbilanciamento dei
rapporti Omega 6-Omega 3 nella dieta



Table 4 Mean daily energy and nutrient intakes from food in adults {1B—64.9 years) acoording to sex — |talian Mational Food
Consumption Survey INRAN-SCAI 2005-—06.

Males (n. 1068) Females (n. 1245)

Mean  SD* Median  Sth® 95th®  Mean  SD° Median  S5th® 95th"
Energy (M) 10.0 2.7 9.8 6.2 14.6 B.1 2.2 B.0 4.9 1.8
Energy (kcal) 2390 650 2332 141 3499 1939 526 1909 1162 2827
Protein (g) 9.6 5.3 B9.4 562 136.1 6.0 19.5 720 45.4 108.6
Protein (2/kg body weight)® 1.20 0.36 1.15 0.7 1.83 125 0.3 1.23 0.7 1.90
Fat ig) 95,4 .5 o1 .7 149.7 9.1 2314 FiaT 41,6 119.5
Saturated fatty acid (g) 9.7 11.3 2.7 14.6 50.1 24.4 E.E 2315 11.8 40.9
Monoursaturated fatty acid ig) 45.9 13.9 44 4 26.4 701 3B.3 11.4 7.7 21.5 T
Polyunsaturated fatty acid (@) 12.2 4.6 11.2 6.4 211 10.0 1.7 9.5 4.9 16.6
Chalesterol {ma) I 157 305 138 615 265 125 245 103 4B8
Available carbohydrate (g) 2831 BB.7  275.6 1522 438.2 2365 753 2313 127.8 3626
Soluble carbahydrate {g) 86.0 7.7  T9.8 6.8 154.2 79.5 13.4 747 4.4 14312
Starch (g) 178.6 6&2.3 1731.8 ET 4 2B4.2 1418 515 1369 67.9 1288
Dietary fibre (g) 19.6 1.3 1B.6 9.7 2.8 17.7 6.3 1741 8.3 8.7
Alcahol (&) 11.9 17.0 B2 0.0 461 5.0 B3 0.0 0.0 1.5
% Total energy from
Protein 15.7 2.2 15.5 12.6 193 15.9 2.3 15.8 12.4 19.9
Fat 6.0 5.3 15.9 74 450 168 5.1 166 28.5 452
Saturated fatty acid 111 2.4 11.0 1.5 153 11.3 2.5 1141 I.6 15.6
Monoursaturated fatty acid i7.4 1.2 17.3 12.6 228 17.9 1.4 17.7 12.8 1.5
Polyunsaturated fatty acid 4.6 1.2 4.4 3.1 6.9 4.6 1.1 4.4 11 6.6
Available carbohydrate 44,3 6.2 44,5 114 518 45.5 6.3 45.7 14.9 55 .2
Soluble carbohydrate 11.5 4.7 11.0 6B 215 15.4 T | 150 7.8 4.7
Alochol 4.0 4.6 25 0.0 112 1.7 2.8 0.0 0.0 7.9
% Total energy without alcohol fram
Protein 16.3 2.7 16.1 132 202 16.2 2.3 160 12.6 0.3
Fat 7.5 5.2 7.3 i 46.5 7.4 5.3 17.4 9.0 46 .10
Available carbohydrate 46,1 6.0 46.3 35.1 233.5 46.3 6.2 46,5 16.0 o6 .1
Minerals
Potassium (ma) INE 9 3120 1929 4822 2861 797 2808 1627 4206
Phasphorus jme) 1386 189 1346 B22 2077 1168 2 1150 594 1701
Calcium (mg) 799 117 756 3315 1433 730 T 697 134 1213
Magnesium (mg) 305 93 291 180 473 257 74 250 150 161

I s tesrr ] 17 & A T 1F N T i 10 g 400 4 r i 40 N = - | 1& 1



Crea Apporto di nutrienti e consumo di alimenti
() o 1IN cONnfronto alle raccomandazioni (adulti)

e Panalisi dell'economia agraria

30%
Grassi totali

Saturi < 10%
Poliinsaturi
Zuccheri
Sale

Fibra

Colesterolo

Acqua

Frurra e verdura

Carne rossa

Salumi >0 g/set

Latte/yogurt

Formaggi




Consiglic per la ricerca in agricoltura
e Panalisi dell'economia agraria

consumo
medio
1,8 1-3

crea Micronutrienti “deboli”

2,0 4-10
2,6 10-18 M
Vitamina D (ug) 10 ;'2 12::;? E/I
2,3 18-65 F
2,5 >65M
1,8 >65 F
1100 892 10-18 M
1000-1100 770 10-18 F
800 799 18-65 M
Calcio (mg) 800 730 18-65 F
1000 825 > 65 M
1000 754 >265F
Ferro (mg) 10 10.6 (10.1) 10-18

per le donne eta fertile)

Centro di Ricerca per gli Alimenti e la Nutrizione Via Ardeatina 546 — 00178 Roma —



.-‘
£

< Cre a Consumi di prodotti lattiero-caseari in Italia
C

\ Cogios b g e confronto con le raccomandazioni (per gli adulti)
S dati: INRAN-SCAI, Leclercq et al 2009

E (Kcal) 150 7% E 4% E
Grassi tot (g) 84 36%E 05 02%E

Saturi (g) 49 21%E 0.3 0.1% Tot LINEE GUIDA
2003
Media consumo Porzioni Porzioni per
(g pro capite giorno) 2100 kcal
Latte 103
3 3

Yogurt 22
Formaggi 59.0 (35F+24S) 3 (sett) mmmy, 3 (sett)

E (Kcal) 81  -A%E

Grassi tot (g) 7 2.8%E -2.8 (sett)

Saturi (g) 4 -1.6%E

Sale (mg) 106 -5,3%

Calcio (mg) 120
Centro di Ricerca per gli Alimenti e la Nutrie T T T — et




Jrood, Nutrition,
Physical Activity.
and the Prevention
of Cancer:

AR P et e

Carn

Carn

Carni

Coni¢

Salur

Pesc

Uova

T
el

Limit intake of red meat' and
avoid processed meat?

PUBLIC HEALTH GOAL

Population average consumption of red meat
to be no more than 300 g (11 oz) a week,
very little if any of wllich to be processed

450 g cruda
PERSONAL RECOMMENDATION

People who eat red meat'

to consume less than 500 g (18 oz) a week,

very little if any to be processed?

egU\ ! ‘Red meat’ refers to beef, pork, lamb, and goat from domesticated animals

— including that contained in processed foods

! ‘Processed meat’ refers to meat preserved by smoking, curing or salting, or
addition of chemical presenvatives, including that contained In processed foods

D o

Porzioni/settimana Peso/d Grassi tot Saturi
Situazione attuale 36,1% E 11,2% E (o)
Carne - 2 por/s -27 g/d -1,8¢g -0,8g
. —{Salumi -1.8 p/s - 13,6 g/d -3,25¢g -1,15g |——

Formaggi -2,1 p/s -33,5 g/d -7,8¢ 4,4¢
TOTALE 12,85 g 6,358

33.3%E 9,3 %E

A 91 g/s

(280 g dicruda) =

t 688g/s  LINEE GUIDA

S — 2003
3.7 (sett) 3-4 (sett)
2 (sett) 1-2 (sett)
2.4 2-3
2-4 (sett)
2-3 (sett)

A o




Contributo percentuale degli zuccheri

’ ° [}
Rt all’energia complessiva
e Panalisi dell'economia agraria
250
piu in dettaglio
20,0 - A
q-
1150 4
X °
51 g | E
10,0 - © 0
9,0 -
0,0 — e e e . . . & =
0-3 0-10 10-18 M 10-18 F 18-64M 18-64F =64M =>64F Tutti
m naturali aggiunti (zucchero) Aggiunti (biscotti e merendine) aggiunti (altri)

20
Via Ardeatina 546 — 00178 Roma _
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Stato attuale di consumi e
raccomandazioni




7). LINEE GUIDA 2016

Bilancia i > 1. Controllail peso e mantieniti sempre attivo

nutrienti e > 2. Consigli speciali per persone speciali
mantieni il peso

E > 3. Piu frutta e verdura
<< Piu @ meglio > Piu cereali integrali e legumi
g > 5. Bevi ogni giorno acqua in abbondanza
@)
¥
> 6. Grassi, scegli quali e limita la quantita
. . > 7. Zucchero, bevande zuccherate e dolci: poco & meglio
Meno e meglio . . P 8
> 8. Il sale? meglio poco... (ma iodato)
> 9. Bevande alcoliche, se si, il meno possibile

LLJ . > 10. Varia la tua alimentazione — come e perche
fr. Scegli la

L varieta,la > 11. Attenti alle diete e agli integratori

Ll

= sicurezza e la > 12. La sicurezza dei tuoi cibi dipende anche da te
8 sostenibilita

> 13. Scegli alimenti sostenibili

Centro di Ricerca per gli Alimenti e la Nutrizione Via Ardeatina 546 — 00178 Roma




Linee Guida: Organizzazione e contenuti

Revisione 2003
n. 10 direttive

Revisione 2016
n. 13 direttive

1. Controlla il peso e mantieniti sempre attivo

1. Controlla il peso e mantieniti sempre attivo

9. Consigli speciali per persone speciali

2. Consigli speciali per persone speciali

2. Piu cereali, legumi, ortaggi e frutta

. Piu frutta e ortaggi

4. Piu cereali integrali e lequmi

5. Bevi ogni giorno acqua in abbondanza

5. Bevi ogni giorno acqua in abbondanza

3. Grassi: sceqgli la qualita e limita la quantita

6. Grassi, scegli quali e limita la quantita

4. Zuccheri, dolci e bevande zuccherate: nei giusti
limiti

7. Zucchero, bevande zuccherate e dolci: poco é
meglio

6. Il sale? Meglio poco

8. Il sale? Meglio poco...(ma iodato)

7. Bevande alcoliche: se si, solo in quantita
controllata

9. Bevande alcoliche: se si, il meno possibile

8. Varia spesso le tue scelte a tavola

10. Varia Ig iQue— come e perché

11. Attenti alle diete e agli integratori

10. La sicurezza dei tuoi cibi dipende anche da te

. =a doi t11ni rihi dina® _

12. La So® #Che da te

13. Scegli alimenti sostenibili




Dalla scienza della alimentazione
allo sviluppo delle Linee Guida

Societa Italiana di Nutrizione Umana
Livelli di Assunzione di Riferimento di
Nutrienti e Energia

CREA, Centro di Ricerca per gli Alimenti e la Nutrizione
Il Dossier Scientifico

4 Policy/raccomandazioni che )
riflettono il meglio della scienza
della alimentazione disponibile

in adattamento rispetto ai
kprogressi e alle nuove evidenza. )




Dalla scienza della alimentazione
allo sviluppo delle Linee Guida

Processo a tre livelli

n Revisione scientifica =

E Sviluppo delle Linee Guida =
B Implementazione delle Linee guida +




n Revisione scientifica sl

La commissione allargata a numerosi esperti di
settore ha strutturato il dossier scientifico.
Il dossier e basato su:

® Evidenze da studi epidemiologici, clinici e di
intervento

® Analisi delle revisioni sistematiche della letteratura
esistenti, metanalisi, report di agenzie transnazionali
(EFSA, WHO, FAO ecc.) o di organizzazioni leader in
ambito nutrizione e salute.

® Analisi dei dati

® Analisi dei pattern di consumo alimentare




\
Il dossier scientifico — analisi di contesto -

\ e l'analist delleconomia agraria

* Analisi di contesto su nutrizione, salute e fattori di rischio correlati.

e Profilo epidemiologico delle malattie ad ascendente
nutrizionale

e Cambiamenti della mortalita e della morbidita
e Valutazione dello stato di nutrizione.

e Pattern di consumo alimentare
e Disponibilita
* Accesso
e Consumi
e Composizione

e Abitudini Alimentari
e Ripartizione dei pasti
e Modalita di acquisto, conservazione, ecc.

. |ldentificazione aspetti emergenti per la salute pubblica.

Centro di Ricerca per gli Alimenti e la Nutrizione Via Ardeatina 546 — 00178 Roma _ -



Prioritization of public

Objectives of Italian Dietary Guidelines

health problems
Obesity

Non comunicable chronic
disease

High consumption of fat,
sugar, salt

Physical inactivity

Reduce prevalence of obesity

Reduce prevalence of nutrition related chronic diseases

Reduction of the intake in order to decrease the prevalence of
chronic diseases and obesity in the population

Promote healthy lifestyle behaviors with special focus on increased
physical activity

IAIcohoI consumption

Increase the awarness: from “potential benefit” to “potential
harmful” for cancer

ow consumption of
ruits and vegetables

ow consumption of
hole grain and legumes

Promote healthy tood choices with respect to variety, quality,
quantity

Promote healthy food choices with respect to variety, quality,
guantity

Inappropriate food
preparation and handling

To encourage the use of proper food preparation and practices in
order to improve the quality of food consumed

Sustainable diets

Promote healthy food choices with respect of the environment,
social protection and inequitable distribution

Centro di Ricerca per gli Alimenti e la Nutrizione Via Ardeatina 546 — 00178 Roma _ -



E Sviluppo delle Linee Guida =

1.

Siamo partiti dale vecchie linee guida, approccio conservativo

2.

Agli esperti del dossier scientifico abbiamo chiesto di indicarci
gli “hot point”.

. Per ogni linea guida abbiamo delle raccomandazioni chiave

. Le tabelle con indicazioni numeriche sono state semplificate

. Abbiamo aumentato il numero di box di approfondimento

. Abbiamo mantenuto e ampliato il numero dei “come

comportarsi”

. Abbiamo mantenuto e ampliato le “false credenze”




Evoluzione culturale Linee Guida:

Consiglio per Ia ricerca in agricoltura
e lanalisi dell'economia agraria

6 Crcd Healthy eating pattern

 Una dieta salutare previene la malnutrizione in tutte le sue forme,
in particolare previene le malattie cronico-degenerative.

e Una dieta salutare e una dieta prevalentemente vegetale.

 Lelinee guida italiane sono basate sulla dieta mediterranea:

Promozione della F&V e dei legumi in considerazione del loro
ruolo per la protezione della salute.

Riequilibrare il consumo di alimenti quali carne, formaggi e in
genere di alimenti ad elevata densita energetica che incidono
negativamente sulla salute e sull'ambiente.

Limitare la assunzione di fonti di zuccheri, sale, alcol e grassi.
 E’il pattern dietetico nella sua globalita che e protettivo per la
salute e 'ambiente piu che un singolo alimento o un singolo

ingrediente.




Tre esempi del cambiamento dalla
versione 2003




IL DOSSIER SCIENTIFICO SUGLI ZUCCHERI

Carboidrati e zuccheri: definizioni.
Zuccheri, dolci e bevande zuccherate: effetti sulla salute:
e Fonti alimentari e consumi
e Rischi per la salute: peso corporeo, cancro, diabete Tipo 2,
sindrome metabolica e malattie cardiovascolari
e Evidenze dagli studi di intervento
* Evidenze dagli studi epidemiologici
Il lattosio.
Il miele.
La percezione del gusto: aspetti sensoriali.
La percezione del gusto dolce: aspetti psicologici e fattori associati
al consumo e alla preferenza per il dolce.
Pregi e difetti degli edulcoranti
Leggere le etichette




ZUCCHERI AGGIUNTI, BEVANDE ZUCCHERATE E
DOLCI: POCHI E' MEGLIO - | contenuti

® & & & o o

\ 4

Quali e quanti zuccheri?

Zucchero e salute ;L
Il fruttosio: meglio solo dalla frutta —_—

Il lattosio: uno zucchero dalla doppia faccia

Attenzione alle bevande zuccherate

Un “dolce” conforto: fattori psicologici associati al

consumo di zucchero

| sostituti dello zucchero S

BOX: o

¢ Indice glicemico e carico glicemico: piu dubbi che
certezze!

¢ Il miele: alimento o dolcificante




Linee Guida zuccheri: messaggi chiave

Alcuni (prodotti da forno) apportano insieme agli zuccheri anche carboidrati
complessi (amido) e altri nutrienti. Altri, invece, sono costituiti prevalentemente da
saccarosio e/o da grassi (caramelle, barrette, cioccolata, ecc.).

E’ importante sottolineare che meno della meta degli zuccheri semplici che
ingeriamo abitualmente proviene da alimenti come il latte, la frutta e la verdura
alimenti il cui consumo va promosso e che ci porta a raggiungere facilmente circa il
10% dell’apporto calorico giornaliero in zuccheri semplici. E’ chiaro, quindi, che non
rimane molto spazio per il consumo di dolci e bevande zuccherate che sono da
considerare alimenti voluttuari da consumare in modo occasionale.

Il contenimento degli zuccheri aggiunti, quindi deve riguardare quanti cucchiaini
aggiungiamo al caffe, quante caramelle mangiamo, quanta cioccolata, quante
bevande zuccherate e quanti dolci consumiamo alla fine del pasto o fuori pasto. E’
guesta la quota di zucchero sulla quale possiamo meglio intervenire per limitare la

assunzione calorica da zuccheri semplici. \
E Y *’
é




PURE
ZUCCHERO “ VELENQ:%ANC " ILPUNTO

B g L

¢ La indicazione di ridurre il quantitativo di zuccheri va letta
con criterio; non esistono alimenti buoni o cattivi e lo
zucchero non va demonizzato, non e un “veleno bianco”.

¢ Togliendo lo zucchero togliamo calorie vuote, ossia calorie
che non apportano altri nutrienti importanti.

¢ Se aumentiamo gli “zuccheri aggiunti” e quindi 'apporto
energetico nella dieta rischiamo il sovrappeso mentre |a
loro riduzione determina un calo ponderale significativo.

¢ Questo effetto sul peso, pero, e legato semplicemente alla
aumentata introduzione di calorie in se per se: cio significa
che non sono gli zuccheri in quanto tali che fanno
ingrassare, ma il semplice fatto che introduciamo troppe

calorie rispetto a quelle che consumiamo.




IL DOSSIER SCIENTIFICO SULLA F&V

Consumi di F&V.
Strategie per aumentare il consumo di F&V
Frutta e verdura nella prevenzione delle NCDs, obesita,
diabete Tipo 2, malattie cardiovascolari, cancro:

e Evidenze dagli studi di intervento

 Evidenze dagli studi epidemiologici
Molecole bioattive e nutrienti essenziali in frutta e verdura.
Fattori che influenzano il contenuto di molecole bioattive.
Alimenti fortificati, funzionali, integratori derivati da alimenti
vegetali.
Organismi geneticamente modificati (OGM) di origine
vegetale.
Consumo di prodotti vegetali e apparato digerente.




PIU’ FRUTTA E ORTAGGI — | contenuti

® <&

® & o o

\ 4

Perché dobbiamo consumare piu frutta e ortaggi?

Effetti di cottura, conservazione e trasformazione sulle proprieta
nutrizionali di frutta e ortaggi

Frutta e ortaggi: I'insieme vale di piu della somma dei singoli componenti
Frutta e ortaggi e prevenzione delle malattie

Quanta frutta e quanti ortaggi

Perché consumiamo poca frutta e ortaggi e come si fa a consumarne di

piu

BOX:

¢

® & & & 6 o o

La frutta e gli ortaggi nella dieta italiana: quali e quanti nutrienti.
Frutta da bere: succhi di frutta e tanto altro

Antiossidanti e salute: panacea o falsa illusione

Consumi: perché di piu?

Frutta secca in guscio

Organismi geneticamente modificati — OGM

| prodotti da agricoltura biologica

Biodisponibilita dei composti bioattivi della frutta e degli ortaggi




Problema di

salute e di
nutrizione

Pratiche /abitudini
/convinzioni legate
al problema

Come risolvere il
problema

Basso
consumo di
frutta e
ortaggi

Centro di Ricerca per gli Alimenti e la Nutrizione

Fibra

Elevata
densita
energetica
della dieta

Bassa assunzione
di frutta, ortaggi,
cereali integrali

Elevato consumo <
di alimenti di
origine animale
specialmente

carne e salumi.

Elevato consumo
di prodotti
raffinati, bevande
zuccherate, dolci e
zucchero

Sapore e preferenze

pesso alimenti
considerati costosi e
di lunga e compless
arazione

Usa frutta e ortaggi in
ogni occasione, anche
come spuntino e
includili come
ingrediente nelle
ricette

Limita la aggiunta di
sale e grassi alle ricette
con gli ortaggi

erca di avere se
in frigo frutta e ortaggi
anche gia pulita e

pronta da mangiare
es. [V gamma)

Aggiungi la frutta alle
ricette dei dolci



< crea Qualche consiglio pratico per aumentare
®) et il consumo di alimenti di origine vegetale

e |e verdure non rappresentano solo un contorno, ad esempio puoi
sgranocchiare della verdura come spuntino, ti aiutera a tenere a
bada il senso di fame, oppure puoi aggiungerle ai primi piatti;

e aggiungila frutta alle preparazioni dolci fatte in casa;

e acquista regolarmente frutta e verdura, anche gia pronta da
consumare, in modo da averne sempre una scorta in frigo o nel
congelatore;

 almeno 2-3 volte alla settimana consuma un piatto unico, anche
sotto forma di zuppa, a base di cereali integrali e legumi;

e cerca di non cuocere troppo i cibi, abituati a consumarli croccanti
per preservare il contenuto di nutrienti e per aumentare il senso
di sazieta;

e scegli prodotti di stagione sono piu buoni e costano meno;

Centro di Ricerca per gli Alimenti e la Nutrizione Via Ardeatina 546 — 00178 Roma _ -



IL DOSSIER SCIENTIFICO SU CEREALI E LEGUMI

Specie di cereali, pseudocereali e legumi utilizzabili, composizione
nutrizionale

Differenze nella composizione dovute ai sistemi di coltivazione
Digestione dei carboidrati, fibra alimentare, indice glicemico per
alimenti a base di cereali.

Definizione di cereale integrale e prodotto integrale

Fattori antinutrizionali di cereali e legumi ed interventi tecnologici per
la loro gestione.

Aspetti igienico-sanitari legati all’utilizzo della granella integrale
Alimenti arricchiti in fibra versus alimenti prodotti con cereali
integrali/alimenti funzionali

Effetti dei consumi di diete ricche in cereali integrali e legumi sulla
salute

Celiachia prodotti gluten-free, allergie, ecc.




PIU’ CEREALI INTEGRALI E LEGUMI - | contenuti

CEREALI
Il valore nutrizionale dei cereali
| cereali integrali
Alimenti arricchiti in fibra e alimenti prodotti con cereali integrali
| cereali integrali: un aiuto per stare bene
Celiachia e prodotti gluten free, allergie
La “sensibilita al glutine non celiaca” o “Gluten Sensitivity”
BOX:
¢ Amido, fibre e zuccheri.
¢ Le farine bianche e raffinate non sono un veleno
¢ Lamido resistente
¢ Prodotti da forno colorati con aggiunta di carbone vegetale
LEGUMI
¢ Il valore nutrizionale dei legumi
¢ Perché dobbiamo consumare piu legumi
¢ BOX
¢ | fitoestrogeni
¢ Il favismo
¢ Lafaseolamina, una speranza, vana, per diabete e obesita

L O DT & ' & e




FALSE CREDENZE - cereali e legumi

Non e vero che i prodotti integrali siano significativamente meno calorici di quelli raffinati; la

fibra da un maggiore potere saziante il che ci aiuta a mangiare di meno.

Non e vero che nella farina bianca si trovino residui di sbiancanti chimici perché l'uso di
sbiancanti e proibito da un apposito regolamento comunitario.

Non e vero che un prodotto “con crusca” sia necessariamente un prodotto integrale perché
puo essere un prodotto ricostituito ossia fatto con farina raffinata a cui e stata aggiunta
crusca.

Non e vero che la farina bianca “fa venire il cancro” o “fa venire il diabete”, & semplicemente
un prodotto con profilo nutrizionale meno aderente alle raccomandazioni sul consumo di
fibra.

Non e vero che i prodotti senza glutine siano “piu leggeri” oppure siano “dimagranti”. La dieta
senza glutine e l'unica terapia oggi riconosciuta per la celiachia, € quindi un presidio
sanitario per una malattia sistemica cronica e non una moda.

Non e vero che gli integratori a base di “proteine del fagiolo” facciano dimagrire o servano

contro il diabete.




B Implementazione delle Linee guida

1. Versione breve, opuscolo semplice e molto divulgativo

2. Rappresentazione grafica




A

icerca in agricoltur:
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