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Senza glutine: attenti alle contaminazioni
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riduzione delle qualita organolettiche del prodotto alimentare. Le tecnologie di produzione,
conservazione e controllo degli alimenti, cosi come la legislazione alimentare, mirano principalmente a
mantenere la salubrita e qualita organolettica dei prodotti alimentari, riducendo, eliminando o evitando
i rischi per la salute. Il Regolamento CE178 del 2002, che ha stabilito i principi cardine
della legislazione alimentare, istituendo I'Autorita europea per la sicurezza alimentare (EFSA) e
stabilendo procedure nel campo della sicurezza alimentare (allegato V), nel suo Articolo 6 “Analisi del
rischio”, ha sancito che “ai fini del conseguimento dell’obiettivo generale di un livello elevato di tutela
della vita e della salute umana, la legislazione alimentare si basa sull’analisi del rischio (...)", che “la
valutazione del rischio si basa sugli elementi scientifici a disposizione ed é svolta in modo
indipendente, obiettivo e trasparente” e che “la gestione del rischio tiene conto dei risultati della
valutazione del rischio (...) e del principio di precauzione”.

Il glutine si trova in pane, pasta, biscotti, pizza e in ogni altro prodotto contenente grano tenero, grano
duro, farro, segale, kamut, orzo e altri cereali minori. Mais e riso sono tra i pochi cereali a non
contenere glutine. Questa proteina € pero utilizzata nell'industria alimentare e pud essere presente in
vari prodotti anche a seguito di contaminazioni. L'unica terapia disponibile consiste in una dieta
rigorosamente priva di glutine da seguire per tutta la vita. Per il professionista della ristorazione
occorre seguire alcune regole base. Tra queste, evitare qualsiasi promiscuita tra i prodotti con e senza
glutine, tra attrezzature e stoviglie per i due processi di lavorazione, prediligere i prodotti naturalmente
senza glutine, prestare attenzione alla composizione di tutti gli alimenti poiché molti di questi possono
contenere tracce di glutine.
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