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Di cosa parliamo? 

                      

VLa dieta nel terzo millennio 

 

VIl «caso» celiachia 

 

VLa dieta senza glutine: un farmaco che diventa «mito»  

 

VQuanto vale il mercato del senza glutine?  

 

VLƭ Ǌǳƻƭƻ ŘŜƭƭΩƛƴŦƻǊƳŀȊƛƻƴŜ 

 

VConclusioni 



I «nemici» del terzo millennio 

                      

ÅGlutine 

ÅLattosio 

ÅOgm 

ÅGrassi animali 

ÅAntibiotici 

ÅConservanti 

ÅCereali raffinati 

ÅOlio di palma 
 

Se una volta eravamo noi a fare la nostra dieta, ora è la nostra dieta a fare noi 

 



Le ragioni alla base del «free from» 

                      

Affermazione di  
nuovi stili di vita 

Cambiamento delle esigenze  
del consumatore 

Vengono a galla 
nuovi bisogni 

La domanda 
si fa più complessa 



Cosa chiede il consumatore moderno? 

                      

 Informazione 

Salute 

Etica 

 
ÅInformazione sulla filiera 
ÅComposizione degli alimenti 
ÅProprietà nutritive 
ÅProcedure di lavorazione e conservazione  

 

ÅPrevenzione  
ÅFitness 
ÅBellezza  

ÅTutela degli animali 
ÅCondizioni dei lavoratori 
ÅDa dove arrivano le materie prime? 



Cosa conta oggi a tavola? 

                      

«Per i consumatori è 
importante ƭΩŀǎǎŜƴȊŀ di 
colesterolo nei cibi (per il 
35% degli intervistati), di 
grassi (29%), di sodio 
(28%), di zucchero (27%), 
di calorie (22%). Gli italiani 
sono interessati alle 
porzioni controllate (21%), 
senza carboidrati (18%), a 
basso contenuto di 
fruttosio (16%), senza 
caffeina (12%) e glutine 
(11%)». (Nielsen 2015) 



[ΩŜǾƛŘŜƴȊŀ ǎŎƛŜƴǘƛŦƛŎŀ 

                      

ALLERGIE: il sistema 
immunitario reagisce contro 

un alimento o contro una 
sostanza in esso contenuta. 
Gli alimenti maggiormente 

allergizzanti sono latte, 
uova, pesci, crostacei, 

arachidi, soia, frutta secca in 
generale, ananas, sedano, 

pomodoro, banana, fragola, 
kiwi, pesca, carota 

INTOLLERANZE: causano 
sintomi spesso simili a quelli 

delle allergie 
(prevalentemente 

gastrointestinali). Ma sono 
causate da carenze 

enzimatiche o, più in 
generale, dalla difficoltà da 
ǇŀǊǘŜ ŘŜƭƭΩƻǊƎŀƴƛǎƳƻ Řƛ 

metabolizzare determinate 
sostanze 

bŜƎƭƛ ǳƭǘƛƳƛ ǘǊŜƴǘΩŀƴƴƛ ŝ ŀǳƳŜƴǘŀǘƻ ƛƭ ƴǳƳŜǊƻ Řƛ ǇŜǊǎƻƴŜ  
ŎƘŜ ǎƻŦŦǊƻƴƻ Řƛ ŘƛǎǘǳǊōƛ ŎƻǊǊŜƭŀǘƛ ŀƭƭΩŀƭƛƳŜƴǘŀȊƛƻƴŜ όŦƻƴǘŜ aƛƴƛǎǘŜǊƻ ŘŜƭƭŀ {ŀƭǳǘŜύ 

Questa tendenza crescente ha portato alla diffusione e al consumo di cibi su «misura» 



Di cosa parliamo? 

                      

VLa dieta nel terzo millennio 

 

VIl «caso» celiachia 

 

VLa dieta senza glutine: un farmaco che diventa «mito»  

 

VQuanto vale il mercato del senza glutine?  

 

VLƭ Ǌǳƻƭƻ ŘŜƭƭΩƛƴŦƻǊƳŀȊƛƻƴŜ 

 

VConclusioni 



Il «caso» celiachia 

                      

ω DEFINIZIONE 1: 
La celiachia è ǳƴΩƛƴǘƻƭƭŜǊŀƴȊŀ al glutine geneticamente determinata 
(HLA DQ2-DQ8). Si tratta delle più frequente intolleranza 
alimentare a livello mondiale (prevalenza stimata: un per cento) e il 
numero delle diagnosi è in continuo aumento. In Italia si stima che 
soltanto tre celiaci su dieci ne abbiano ricevuta una corretta 

(172mila i celiaci con diagnosi corretta nel 2014).  

ω DEFINIZIONE 2:  
La celiachia è una condizione permanente di danno intestinale 
indotta ŘŀƭƭΩƛƴƎŜǎǘƛƻƴŜΣ in soggetti geneticamente predisposti, di 
proteine, definite prolammine, contenute nel grano, ƴŜƭƭΩƻǊȊƻ e 
nella segale 

 
 DEFINIZIONE 3:  
La celiachia è una condizione definitiva, che si cura con una dieta 
strettamente priva di glutine, ma da cui non si guarisce  
e pertanto dura per tutta la vita 



[ΩζƛŎŜōŜǊƎη ŘŜƭƭŀ ŎŜƭƛŀŎƘƛŀ 

                      



Linee guida per la dieta dei pazienti 

                      

Å Cereali vietati: frumento, orzo, segale, farro 
 
Å [ΩŀǾŜƴŀ è a basso contenuto di glutine, ma ƭΩ!ǎǎƻŎƛŀȊƛƻƴŜ Italiana 
Celiachia suggerisce il consumo solo per quei prodotti a base di o 
contenenti avena presenti nel Registro Nazionale dei prodotti senza 
glutine del Ministero della Salute, che garantisce ǎǳƭƭΩƛŘƻƴŜƛǘŁ ŘŜƭƭΩŀǾŜƴŀ 
impiegata 
 
Å Fare attenzione alla presenza di glutine negli alimenti trasformati 
(presenza glutine come ingrediente o per contaminazione) 
 
Å Utilizzare prodotti commerciali con il claim gluten-free (contenuto in 
glutine < 20 ppm, 20 mg/kg) 
 
Å Introduzione del glutine tra il quarto e il settimo mese di vita del 
neonato (fonte Espghan) 



Alimenti permessi 

                      

RISO 

MAIS 

MIGLIO 

LEGUMI 

SESAMO 

http://images.google.it/imgres?imgurl=www.scimone.it/food/comp legumi.jpg&imgrefurl=http://www.scimone.it/complegumi.html&hl=it&h=500&w=399&start=20&prev=/images?q=legumi&svnum=10&hl=it&lr=&ie=UTF-8&oe=UTF-8&sa=N


Tra le pieghe della dieta senza glutine 

                      

Tabbani T et al Gastroenterology 2013 
 

Diabete mellito e sindrome metabolica meno frequenti 
tra i celiaci a dieta senza glutine rispetto al gruppo di 
controllo  (bambini sani) 

Brambilla P et al Nutr Metab Cardiovasc Dis 2013 
 
Meno frequenti sovrappeso e obesità tra i bambini 
celiaci seguiti dai pediatri rispetto ai dati riferiti  da centri 
di cura terziari 

C Berti et al Eur J Nutr 2004 
 
La rimozione del glutine dai prodotti per celiaci può 
causare ǳƴΩŀƭǘŀ risposta glicemica 

Segura ME et al Plant Foods Hum Nutr 2011  
 
[Ωŀƴŀƭƛǎƛ di prodotti senza glutine ha svelato che il pane ha 
un elevato indice glicemico (87-91) 


