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L’etichetta alimentare
tra scadenza, uso

e giusta conservazione
Presso l’Azienda Usl di Modena esiste

una struttura, “InforMo”, dedicata al con-
trollo sulla produzione industriale, lega-
ta dunque alla sicurezza alimentare della
popolazione: «La sicurezza alimentare è
fortemente collegata alla tecnologia e al-
l’innovazione aziendale - ricorda Antonio

Lauriola, responsabile di InforMo del Di-
partimento di sanità Pubblica dell’Azien-
da Usl di Modena». Il medico fornisce nel-
l’intervista alcuni utili consigli su come
conservare i prodotti in frigo e su come
leggere le etichette nel modo migliore per
evitare errori.

Cos’è InforMo?
«Il termine sta per “infor-

mazione e formazione di Mo-
dena” ed è una struttura de-
dicata del servizio veterina-
rio dell’Usl che si occupa del-
la sicurezza alimentare e del
rapporto molto stretto che
esiste tra gli alimenti diffusi

sul mercato e la salute dei cit-
tadini. Con la collega More-
na Piumi coordiniamo un
gruppo di addetti che, oltre
ad aggiornare un link presen-
te sul sito dell’Ausl di Mode-
na, redige ogni settimana
una newsletter rivolta a 4500
iscritti, indicata soprattutto

ai tecnici e ai professionisti,
ma non di rado consultata
anche da tanti cittadini co-
muni interessati alla mate-
ria. Facciamo inoltre infor-
mazione per gli operatori
pubblici e privati sulle nor-
me relative alla sicurezza ali-
mentare e all’etichettatura
dei prodotti».

Spieghi cosa intende per
sicurezza alimentare.

«Il nostro settore si occupa
di tutto quanto attiene i pro-
dotti che i consumatori trova-
no nei negozi e nei supermer-
cati: la sicurezza alimentare
è fortemente legata alla te-
cnologia e all’innovazione
delle aziende, perché negli ul-
timi anni è decisamente cam-
biata: prima i nostri operato-
ri eseguivano nelle aziende
controlli che però erano fa-
talmente a campione, men-
tre oggi la normativa asse-
gna al produttore la respon-
sabilità di quanto produce.
Quest’ultimo deve essere in
grado di vigilare sull’intero
processo produttivo e sulla
sicurezza».

Tra i vostri compiti c’è il
controllo dell’etichettatu-
ra.

«L’etichettatura è nell’inte-
resse del consumatore e vie-
ne definita come un oggetto
di trasparenza commerciale:
quella nutrizionale, che indi-
ca i singoli valori è ancora fa-
coltativa, anche se presto di-
verrà obbligatoria visto che
lo è già per gli alimenti degli
sportivi, dei neonati, dei disa-
bili».

Analizziamo un altro da-
to presente sulle confezio-
ni, la data di scadenza.

«Ricordo che essa indica il
termine oltre al quale il pro-
duttore non garantisce più
che l’alimento mantenga le

caratteristiche assicurate in
partenza, comprese quelle vi-
suali (si chiamano caratteri-
stiche organolettiche). Oltre
quella data, dunque, il pro-
dotto diviene pericoloso per
la salute pubblica, anche se
va detto che nelle corsie dei
supermercati non resta mai
fino alla scadenza, viene tol-
to e viene declassato e riela-
borato per altri usi. Sulle eti-
chette si trova anche la dici-
tura “da consumarsi preferi-
bilmente entro” e questa da-
ta è dedicata espressamente

alle caratteristiche organolet-
tiche come la morbidezza, la
flagranza, dei prodotti».

Poi l’indicazione sull’ori-
gine dell’alimento.

«Nei prodotti più “sempli-
ci”, ad esempio l’olio o la pas-
sata di pomodoro, è più sem-
plice perché l’etichetta mi di-
ce da dove arriva il prodotto,
mentre è più complicato per
quanto concerne gli alimenti
composti».

Diamo consigli sulla con-
servazione a casa degli ali-
menti?

«Prendiamo le uova: è buo-
na norma controllare il gu-
scio e se è incrinato vanno
cotte e consumate subito,
mentre in frigo vanno con-
servate o nella loro confezio-
ne d’acquisto oppure nell’ap-
posito portauova che però de-
ve essere coperto. Il gelato
deve stare sotto i -10 gradi e
non va mai scongelato tutto;
il latte e le scatolette aperte
vanno conservate in frigori-
fero, così i formaggi che van-
no lasciati respirare».

Non rispettando regole
quali malesseri “casalin-
ghi” si possono avere?

«Si rischiano lo staffilococ-
co e più generalmente vomi-
to e problemi gastrointestina-
li: devono stare più attenti i
bambini e gli anziani». (s.l.)

E’ vero che
mangiar ma-
le da bambi-
ni e ragazzi-
ni può porta-
re ripercussioni negative sul-
la salute che possono vedersi
anche dopo molti anni?

I bambini con problemi di
peso hanno maggiori proba-
bilità di essere obesi da adul-
ti; di conseguenza la loro sa-
lute è maggiormente in peri-
colo. Il rischio relativo per
un bambino, di essere obeso
da grande, cresce con l’età e
con l’entità del sovrappeso.

Alleno dei ragazzi: c’è un
posto dove posso avere infor-
mazioni corrette per educarli
anche alla salute?

Se lei non ha titoli istituzio-
nali che già la qualificano,
quali il diploma Isef o la lau-
rea triennale in Scienze Mo-

torie, può ri-
volgersi al
nuovo cen-
tro di ricerca
Scienza e

Sport, dove l’Università e il
Coni fanno ricerca e informa-
zione sui corretti stili di vita.
Nel nostro Ateneo ci sono
inoltre Master specifici.

Ho sentito parlare di cin-
que pasti al giorno per i ra-
gazzi. Ho capito bene?

Si, 3 pasti principali, cioè
colazione, pranzo e cena, e 2
spuntini leggeri a metà matti-
no e pomeriggio, a base di
frutta, yogurt o pane e mar-
mellata, per non arrivare
troppo affamati al pasto suc-
cessivo. Nelle merende evita-
re patatine, cioccolato, pizza,
gnocco e dolci con creme.
in collaborazione con Conad e

Modena Radio City

Alcuni prodotti sugli scaffali del supermercato

 
L’OPINIONE

I RISCHI
DEGLI ITALIANI

di Tiziana Sabetta*
Il Rapporto Osservasa-

lute analizza lo stato di sa-
lute della popolazione ita-
liana e la qualità dei servi-
zi erogati dai Sistemi Sani-
tari Regionali utilizzando
l’analisi comparativa e in-
dicatori validati a livello
internazionale. L’obietti-
vo è mettere a disposizio-
ne dei decisori politici da-
ti per adottare azioni ade-
guate. Lo stato di salute
degli italiani è complessi-
vamente buono, ma au-
mentano le differenze tra
macroaree geografiche e
tra uomini e donne.

Per quanto riguarda i
fattori di rischio, gli stili
di vita e la prevenzione è
evidente la necessità di
adottare politiche socio-sa-
nitarie adeguate. I dati
sul fumo evidenziano una
dipendenza maggiore per
gli uomini rispetto alle
donne.

L’età media in cui si ini-
zia a consumare tabacco è
15,8 anni. Un numero con-
sistente di individui con-
suma bevande alcoliche
secondo modalità a ri-
schio. Molto elevati sono i
tassi di prevalenza di per-
sone in sovrappeso e obe-
se; i valori aumentano al-
l’avanzare dell’età. La pre-
venzione oncologica si è
sviluppata molto nell’am-
bito degli screening orga-
nizzati ed è migliorata
quasi ovunque.

Prima causa di morte
sono le malattie cardiova-
scolari. Quelle infettive,
nonostante la disponibi-
lità di interventi preventi-
vi e terapeutici, continua-
no a rappresentare un pro-
blema di Sanità Pubblica.
Per le neoplasie in Italia,
come negli altri Paesi più
avanzati, oltre il 50% del-
le persone con diagnosi di
tumore può riprendere la
propria vita grazie ai mi-
glioramenti nella diagno-
si e nelle cure. Per la salu-
te materno-infantile, uno
dei dati più allarmanti è
la proporzione di tagli ce-
sarei.
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