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LA SCELTA DELLE MATERIE PRIME:
Etichette e allergeni

ETICHETTE ALIMENTARI



AGENDA

DENOMINAZIONE DELL’ALIMENTO

ELENCO DEGLI INGREDIENTI

PERCHÉ LEGGERE L’ETICHETTA E CHE COS’È

LA CONSERVAZIONE DEGLI ALIMENTI

PAESE D’ORIGINE E LUOGO DI PROVENIENZA

ESEMPI DI PRODOTTI SENZA GLUTINE, LATTOSIO 

DICHIARAZIONE NUTRIZIONALE



Leggere e comprendere le etichette degli alimenti è importante perché’ 
ci consente di fare scelte più consapevoli

ETICHETTA ALIMENTARE
PERCHÈ LEGGERE L’ETICHETTA

Più informazioni ci sono, più è facile sapere cosa mangiamo



CARTA D’IDENTITA’ DELL’ALIMENTO: 
“qualunque marchio commerciale o di fabbrica, segno, immagine o altra 
rappresentazione grafica scritto, stampato, stampigliato, marchiato, 
impresso in rilievo o a impronta sull’imballaggio o sul contenitore di un 
alimento o che accompagna tale imballaggio o contenitore.” (Art. 1 Reg. 
1169/2011).

ETICHETTA ALIMENTARE
COS’È 



ETICHETTA ALIMENTARE
PERCHÉ È IMPORTANTE

• Fornire al consumatore informazioni chiare ed esplicative sulla composizione e sul tipo di 
prodotto ma soprattutto deve rispondere al vero e rispettare la legge (Non indurre in 
errore il cliente).

• Le informazioni fornite devono essere chiare, leggibili, comprensibili, indelebili, nella 
lingua del paese in cui viene commercializzato il prodotto.

• Permettere al consumatore di scegliere consapevolmente.



ETICHETTA 
ALIMENTARE

COSA DICE LA LEGGE

La normativa di legge in materia prevede 
che alcune informazioni siano sempre presenti. 

Ø Reg CE 1924/2006

Ø Art. 1 Reg 1169/2011 



ETICHETTA ALIMENTARE
DENOMINAZIONE DELL’ALIMENTO

Ø Indica la categoria merceologica dell’alimento, chiarisce 
origine dell’alimento. 

Ø Il reg.1169/2011 prevede che sia utilizzata la denominazione legale. 
Se manca deve essere utilizzato il nome comune tradizionale noto 
al consumatore in quel territorio. Se il nome è di fantasia, deve 
essere presente una breve descrizione.

Ø Se l’attenzione è focalizzata su un particolare ingrediente, in 
etichetta deve esserci la percentuale.

Ø Accanto alla denominazione deve essere indicato lo stato fisico nel quale si trova il prodotto 
o lo specifico trattamento che ha subito (ad es. “in polvere”, “ricongelato”, “liofilizzato”, 
“surgelato”, “affumicato”…). Per i prodotti congelati prima della vendita e che sono 
venduti decongelati è obbligatorio riportare l’indicazione “decongelato”.



ETICHETTA ALIMENTARE
ELENCO INGREDIENTI

➢ Gli ingredienti sono indicati in ordine di 

peso decrescente. Il primo è il componente 

più abbondante. Quando troviamo la 

dicitura “in proporzione variabile” vuol dire 

che nessun ingrediente è prevalente 

rispetto agli altri.

➢ Tutti gli elementi che compongono il prodotto, ogni sostanza utilizzata nella preparazione 

di un prodotto alimentare. 



ETICHETTA ALIMENTARE
ELENCO INGREDIENTI

Ø Nel caso di presenza di oli vegetali o grassi vegetali ci sarà 
un elenco per indicare l’origine specifica (es. olio di cocco, 
grassi idrogenati,…).

Ø Tra gli ingredienti rientrano anche gli aromi: quando 
troviamo scritto genericamente “aromi” significa che si 
tratta di aromi artificiali, prodotti in laboratorio. 
Diversamente, se compare la dicitura “aromi naturali” si 
tratta di essenze, estratti, succhi ottenuti da materie 
vegetali. 

Ø Il grassetto indica gli allergeni in modo da visualizzarne 
rapidamente la presenza. 



ETICHETTA ALIMENTARE
ALLERGENI



ETICHETTA ALIMENTARE
ADDITIVI

Ø Si tratta di sostanze autorizzate 
dalla legge italiana solo per 
determinati alimenti e in quantità 
ben precise. Ne esistono centinaia e 
ad ognuno corrisponde una sigla 
(che può essere sostituita dalla 
dicitura esatta dell’additivo) 
costituita dalla lettera «E» e seguita 
da un numero. Anche se autorizzati 
dall’Unione Europea, meglio 
sempre preferire quei prodotti a 
nullo o più basso contenuto di 
additivi. NB: Più alimento è 
trasformato più aumenta il numero 
di additivi utilizzato.



ETICHETTA ALIMENTARE
ADDITIVI

Vengono aggiunti intenzionalmente ai prodotti alimentari per:

– preservare la freschezza degli alimenti: conservanti, che 

rallentano la crescita di microbi, e antiossidanti, che 

prevengono i fenomeni di irrancidimento.

– migliorare le caratteristiche sensoriali degli alimenti: 

coloranti, addensanti, emulsionanti, dolcificanti, esaltatori di 

sapidità.

– per facilitare la lavorazione degli alimenti: agenti 

antischiuma, antiagglomeranti ecc.



ETICHETTA ALIMENTARE
DICHIARAZIONE NUTRIZIONALE

E’ LO STRUMENTO PRINCIPALE PER CONOSCERE IL CONTENUTO NUTRIZIONALE DEGLI ALIMENTI

v Sono obbligatorie indicazioni su: 
• valore energetico 
• grassi 
• acidi grassi saturi 
• carboidrati 
• zuccheri 
• proteine 
• sale

v La dichiarazione nutrizionale può essere 
integrata con l’indicazione su acidi grassi 
monoinsaturi, acidi grassi polinsaturi, 
polioli, amido, fibre.



ETICHETTA ALIMENTARE
INDICAZIONI NUTRIZIONALI

Ø Il Regolamento (CE) 1924/2006 uniforma i “claims”, 
ossia indicazioni nutrizionali e sulla salute fornite sui 
prodotti alimentari, allo scopo di garantire ai 
consumatori l’accuratezza e la veridicità delle 
informazioni.

Ø Qualunque indicazione che affermi, suggerisca o sottintenda che un alimento abbia 
particolari proprietà nutrizionali benefiche, dovute all’energia (VALORE CALORICO) che 
apporta (apporta a tasso ridotto o accresciuto o non apporta); e/o alle SOSTANZE 
NUTRITIVE O DI ALTRO TIPO CHE CONTIENE, (contiene in proporzioni ridotte o accresciute 
o non contiene). (Art. 2 Reg. 1924/2006)



ETICHETTA ALIMENTARE
INDICAZIONI NUTRIZIONALI



ETICHETTA ALIMENTARE
CONTENUTO DI SALE IN ETÀ EVOLUTIVA

Nella popolazione adulta il consumo di sale deve essere 
inferiore ai 5 g al giorno. 

Nell’età evolutiva tale quantità è molto più bassa e varia 
in funzione dell’età, da 2 a 5 g al giorno da suddividere 
equamente nei diversi pasti. 

Il sale da utilizzare deve essere esclusivamente iodato, al 
fine di prevenire le malattie gozzigene da carenza di iodio 
come da disposizione di legge n°55 del 21/03/2005 del 
Ministero della Salute. 



ETICHETTA ALIMENTARE
CONTENUTO DI SALE IN ETÀ EVOLUTIVA

E’ importante controllare le etichette. Con l'etichetta possiamo 
comprendere quanto sale stiamo utilizzando.



CONTENUTO DI SALE 
NEI PRODOTTI 
CONFEZIONATI

ETICHETTA ALIMENTARE



ETICHETTA ALIMENTARE
DURABILITÀ DEL PRODOTTO

Termine minimo di conservazione: «da consumarsi 
preferibilmente entro il…». Oltre la data riportata il 
prodotto, può aver modificato alcune caratteristiche 
organolettiche come sapore e odore, ma può essere 
consumato senza rischi per la salute. Per i prodotti 
che hanno raggiunto il TMC, se ben conservati non 
sono dannosi per la salute e possono essere 
consumati.

Distinguiamo due indicazioni che possiamo trovare sulla confezione del prodotto. 

Data di scadenza: «da consumare entro il…», 
generalmente presente nei prodotti molto deperibili, 
definisce la data limite di consumo del prodotto.



ETICHETTA ALIMENTARE
CONDIZIONI DI CONSERVAZIONI

SERVONO PER CONSENTIRE UNA CONSERVAZIONE O UN USO ADEGUATO DEGLI ALIMENTI 
PRIMA DEL CONSUMO, ANCHE DOPO L’APERTURA DEL PRODOTTO

Indicazione su come usare e conservare il prodotto dopo l’apertura 
Devono essere riportate: 

- Tenere in frigo dopo l’apertura
- Conservare in luogo fresco e asciutto
- Una volta aperto consumare entro n giorni
- Da consumare esclusivamente previa cottura

esempi



ETICHETTA ALIMENTARE
PAESE D’ORIGINE E LUOGO DI PROVENIENZA

Indicazione obbligatoria per i seguenti prodotti: carni bovine, pesce, carni fresche e 
congelate delle specie suina, ovina, caprina e avicola, frutta e verdura, miele, olio 

extravergine d’oliva e passata di pomodoro.

PROVENIENZA: luogo da cui proviene l’alimento

ORIGINE: paese in cui il prodotto ha subito 
l’ultima trasformazione sostanziale

Per le filiere solo italiane (dalla nascita alla 
macellazione) è possibile usare «origine: 100% 
italiana»



CELIACHIA, ALLERGIE E INTOLLERANZE

FOCUS



ETICHETTA ALIMENTARE
PRODOTTI SENZA GLUTINE

Permessi A rischio Vietati 

Consumabili liberamente 

• Naturalmente privi di 
glutine

• Alcuni trasformati senza 
pericolo di 
contaminazione

• Prodotti sostitutivi in RNA

A parte i prodotti sostitutivi, 
NON riportano ”senza glutine”

Potrebbero contenere 
glutine 

• Alimenti lavorati e/o 
trasformati

• Contaminazione

Consumabili se riportano “senza 
glutine”

Contengono sicuramente glutine 

• Cereali contenenti glutine 
e loro derivati

Allergene riportato per obbligo 
di legge in etichetta (Reg. CE 

1169/11)



ETICHETTA ALIMENTARE
PRODOTTI SENZA GLUTINE

Quali strumenti per selezionare gli alimenti a rischio?

1. Claim «senza glutine» 
(reg. UE 828/2014)

2. Prontuario AIC               
 (cartaceo, online, app AIC mobile)

3. Marchio spiga barrata

Raccoglie prodotti “a minor rischio” 
di contaminazione (glutine <20 ppm) 

selezionati sulla base di un 
“questionario di valutazione” 

compilato dalle aziende interessate

Marchio di proprietà di AIC viene 
concesso in licenza d’uso

a prodotti confezionati (attraverso 
visite ispettive periodiche)

Il produttore dell’alimento deve 
garantire un contenuto di glutine <20 

ppm.



ETICHETTA ALIMENTARE
PRODOTTI SENZA GLUTINE



ALLERGIA O INTOLLERANZA
Un esempio: IL LATTE

ALLERGIA ALLE PROTEINE DEL 
LATTE

Reazione allergica con produzione di 
anticorpi IgE scatenata dalle 
proteine del latte (caseine, 

lattoalbumine e lattoglobuline). 

Anche la minima quantità di alimento 
provoca la sintomatologia

INTOLLERANZA AL LATTOSIO

Non c’è l’attivazione del sistema 
immunitario.

È un meccanismo dose-associato 
dovuto alla riduzione/carenza 

dell’enzima lattasi, che digerisce lo 
zucchero presente nel latte, cioè il 

lattosio



ALLERGIA ALLE PROTEINE DEL LATTE

ALIMENTI DA ELIMINARE

• Latte (fresco o in formula) e yogurt
• Latte senza lattosio o ad alta digeribilità
• Latte fermentato (kefir)
• Latte di capra, asina, bufala
• Formaggi freschi e stagionati 
• Burro, panna, besciamella, margarina
• Salsicce, bresaola, wurstel, insaccati
• Prosciutto cotto (tranne quello privo di 

proteine del latte vaccino)
• Cioccolato al latte

ATTENZIONE A QUESTI TERMINI

• Caseina e caseinati di ammonio, di 
calcio, di magnesio, di sodio

• Lattoalbumina, lattoalbumina fosfato, 
lattoglobulina

• Siero (proteine, concentrato, 
demineralizzato, delattosato)

• Caglio
• Lattosio
• Aromi artificiali del burro, grassi del 

burro o grassi animali
• Colorante e aroma caramello (E150)
• Alcuni sciroppi ricostituenti miscelati 

con il latte



ALLERGIA ALLE PROTEINE DEL LATTE



INTOLLERANZA AL LATTOSIO



LEGGERE ATTENTAMENTE LE 
ETICHETTE CI RENDE CONSAPEVOLI DI 

QUELLO CHE MANGIAMO

ETICHETTE ALIMENTARI

GRAZIE PER L’ATTENZIONE


