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Nel paes industrializzati...

mangiamotrai 6 e7 chili di additivi I'anno

Un panino di grano tenero con prosciutto e senape in urabella confezone triangolare di plastica, un pacchetto di
patatine salate dl'acsto, e una battiglietta di una bevanda gassata dl'arancia: € il genere di pranzo che le persone dei
mondo accdentale mangiano ogni giorno. Sembra gustoso, non € particolarmente @nsigliato per lasalute, ma &
sicuramente un pranzo conveniente e te sazia. E s trova sullamia scrivania. 1| panino al prosciutto contiene non meno
di tredici additivi con funzioni strane: emulsionanti, agenti trattanti, stabili zzaori, regolatori di addita (indicai sulla
confezZone mn una « E » seguita daun rumero).

Ci sono anche degli ingredienti sorprendenti: che wseé il frumentone eperché non lo ho mai usato quando ho fatto il
pane? Perché il prosciutto affumicato dovsrebbe avere bisogno d aaqua? Apparentemente le patatine sono adatte a
vegetariani e a cdiad, ma mntengono ancoradegli esdltatori di sapidita glutammato monasodico e ribonucleotide di
sodio. E labibita? Contiene I'8% di succo darancia epoi sciroppo d glucosio-fruttosio, zucchero, aspartame e
saccaina, conservante, aroma, colorante equalcosa chiamato cloud (che, a chi interessa, € lo stabili zzaore E1450).

Nel 2000 l'industria dimentare ha speso circaventi miliardi di dollari per dare d nostro cibo unaspetto piti carino, un
gusto migliore eunadurata maggiore. Si trattadi un gande giro d affari, indotto dall'enorme bisogno chei paesi
industrializzai hanno d nutrire abuon mercao - e @n profitto - moltissime persone. L'industria degli additivi
alimentari & mnvinta che questi prodati chimici semplifichino la nostra vita. Permettono al nostro cibo d rimanere
fresco per untempo maggiore ehanno reso passhileil concetto d «cibi pronti». Senzagli additivi, sostengono,
dovremmo spendere molto piti tempoin cucina

Dovremmo anche impiegare pit tempo per fare la spesa, dato cheil nostro cibo durerebbe solo unpaio d giorni prima
di iniziare al andare amale. E poi dimenticatevi la margarina (che non contiene grassi saturi), i piatti a bass contenuto
cdorico ei prodotti con vitamine aygiunte. Come dice la Federation of European Food Additives and Food Enzymes
Industries, «l'utilizzo di additivi aimentari... hareso posshile lapreparazone in largascdadi cibo huono e sano a
preza emnomici... in effetti, molti dei cibi odierni non esisterebbero senza alditivi».

E' fadleimmaginare la discussone sugli additivi alimentari come un dibattito tra chimica enatura, ma non é aff atto
cosi semplice Per seaoli, gli uomini hanno usato sostanze naturali, quali sale efumo, come mezzo per conservare il
cibo. Nelle societa primitive dove |'esito d una battuta di cacéa non poteva esere ceto ei racolti potevano fadlmente
esgre vittime di malattie, laricercadi un modo per conservare le eccéenzedi cibo eradi vitale importanza Ai giorni
nostri, in rapparto a loro peso, meno dell'1% degli additivi aimentari servono alla wnservazone del cibo. I1 90% e
rappresentato da quelli conosciuti come alditivi «cosmetici»: aromatizzanti, coloranti, emulsionanti (per rendereil cibo
pit omogeneo nella vostraboccd), addensanti e dalcificanti.

Sono queste sostanze quell e che preoccupano maggiormente chi si batte antro gli additivi. Mascherando ingredienti
base insipidi e di bassa qualita, sostanze dei genere pasono convincerci che stiamo mangiando qualcosa che eémigliore
dell'insieme dell e sue parti. Solo chi ha un'elevata cnoscenzadi come agiscaogni sostanzapuo essere sicuro di quello
che sta mangiando. E cid é preoccupante. || mercato mondiale degli aromi € di tre mili ardi e seicento mili oni di dollari
ogni anno.

Lasintes degli aromi & un proces estremamente compleso e molti produttori custodiscono gelosamente le loro
formule. Anche un sapore che potremmo considerare semplice - per esempio, di bananao d mela- eil prodato di un
centinaio d reazoni chimiche. La quantitadi aromi chimici necessaria arendere la mia bevanda gassata piu
«aranciosa» € minima. | produttori non devono nemmeno fornirei dettagli di cosa sia @ntenuto in questo aroma, tutto
quello che devono dre ese énaturale o artificiale.



Anche questa distinzione éingannevole. Le disposizioni dell'Unione Europeaprevedono che il termine «aromi naturali»
possa essre usato solo per sostanze aomatizzanti estratte da materiali animali o vegetali, ma non viene richiesto che
I'aroma naturale dlafragoladei vostro yogurt debba provenire da unafragola. Tutto quello che vuole dire € e éstato
estratto daunafonte naturale. Laletturadei siti Internet dei produttori di aromi € un'esperienzasurrede. Un sito
descrive un'«wemulsione di aroma naturale d lime... omogeneizzda, resistente d caore, con certificazone kasher e
senzasali». Puoi comprare oncentrato d birrain polvere, liquidi che imitano il sapore di pannadensa edi torta d
burro.

Finché provengono dafonti naturali, molti consumatori non lo sapranno mai. | dalcificanti artificiali sono un altro
settore immensamente redditi zio. |1 gruppoindustriale Britain's Food Additives and Ingredients Association gustificala
popdaritade dolcificanti facendoriferimento alla salute: «Il sovracnsumo € allegato all'obesita e & diabete, per cui i
ddlcificanti senza @ntenuto energetico sono owiamente desiderabili i n molti cibi».

Le persone preoccupate dall ‘assunzione di zuccheri, posono ora scegliere tra un'ampia varieta di cibi con pochi
zuccheri, senzasaaificare quel dolcesapore the cecano. Ma ce unadtra potente ragione per esagerare ladolcezza
senzazuccheri: il costo. Mentre adddcire unlitro d bevanda cn lo zucchero costa drcasei centesimi di sterlina, il
ddlcificante privo d zucchero piu venduto, |'aspartame, ne msta solo due. La saccaina csta meno d mezz centesimo.
In tutto il mondo vengono usati ogni anno appross mativamente quindicimila tonnell ate di dolcificanti sintetici.

Sialeindustrie di additivi alimentari siagli organi regolatori, come la Food Standard Agency della Gran Bretagha, sono
convinti chei dolcificanti naturali siano sani. Ma @loro che sono contrari sostengono che sussistano dubbi
considerevoli apropasito d molti dei prodatti pit usati. Gli esperti di tumori hanno espres dubbi circagli esperimenti
su unddcificante, I'acesulfame-K, e hanno richiesto controlli piti rigorosi; un vice Direttore Generale Federale della
Sanitadegli Stati Uniti in riposo ha detto che «e probabile che I'acesulfame-K puo essere cancerogeno... e che dovrebbe
essre eseguita un'appasitaricerca alungo termine su topi eratti». E' stato dmostrato che la saccaina provocail cancro
nei roditori e aquanto s dicel'aspartame estato coll egato ad effetti neurologici come le vertigini e l'emicrania.

In Gran Bretagna la sicurezzadegli additivi alimentari & determinata dalla Commissione Europeasullasicurezzadel
cibi. Ci sono prove di grandi pressoni dietro le quinte, con I'industria dimentare che cercadi influenzare I'Unione
Europea E neppure la Food and Drug Administration (FDA) degli Stati Uniti ne @immune. Nel 1977uno studio
canadese mnfermd dei test iniziali che avevano dmostrato chei ratti sviluppavano il tumore dlavescicaquando
venivano nutriti con alte quantita di saccaina ela Foodand Drug Administration propose un bando totale. In seguito a
una protesta pubbli ca, senzadubbio sovvenzionata dai produttori, il Congresso ordind una moratoria epoi emano una
legge cherichiedeva chei prodatti contenenti saccaina dovessero patare I'indicazone sull'etichetta di essere
potenzialmente nocivi. Anche questarichiesta ora éstatalimitata. E' chiaro che il pubblico inglese épreoccupato per la
sicurezzadei cibo: unaricercadella mmpagniadi sondaggi Mintel ha mostrato che il 44% dei consumatori &
preoccupato al riguardo eil 36% degli adulti crede che dovrebbe esserci un'etichettatura piu chiara apropasito degli
ingredienti, degli additivi e degli «E seguiti dai numeri». Non c'é dubbio che facdano bene apreoccuparsi. Mainasprire
le condizioni di etichettatura non portera necessariamente auna soluzione. Mentre i comitati di controll o stimano che d
Sono cinquecentoquaranta composti di additivi alimentari sicuri per il consumo umano, sussstono dubbi sullasicurezza
di centocinquanta di questi. Trenta potrebbero addirittura caisare danni duraturi a chiungue li consumi.

L'Autorita sulla SicurezzaAlimentare dell'UE ha aanunciato nel marzo 2003che asrebbe canbiato i criteri di
regolamentazone degli aromi: dal luglio 2005saranno autorizzai solo dgi aromi che fanno parte di un «elenco sicuro.
L'elenco comprendera solo sostanze valutate secondo wna procedura stabilita erisultate gopunto sicure. € un buon
inizio, ma ancora una voltail messaggio sembra essere dhiaro: seil cibo viene mnsiderato «sicuro», I'Europanon si
preoccuperadi controllare di che msa efatto. Dunque non c'é differenzatravere fragole el'aromadi fragola frutto di
dozzine di composti chimici? Ebbene, in questo momento, no. Ma do d cui noi vogliamo parlare & tie ®sa d
mettiamo in bocca el fatto che tutti questi additivi alimentari stiano perpetrando una sorte di frode adanno di tutti noi.
Se compro un panino al prosciutto voglio sentire il sapore rede del prosciutto, non uro strano miscuglio d tessuto
animale aomatizzao con prodatti chimici. Non voglio dover leggere le parti stampate in piccolo sullamiabibita dla
frutta per vedere se contiene dalcificanti. Il cibo fresco e ben cotto passede giadi per sé tutto I'aroma ela cnsistenza
di cui habisogno. Alcune di queste ase interessano le scelte cthe mmpiamo, mala maggior parte riguardano scete che
sono fatte per noi dai venditori e dai produttori.

Fare pressoni per introdurre dell e regole migliori € una csafadle, elaprossmavoltache andate d supermercao
fermatevi un momento a dare un’ occhiata dl e scritte piccole: se ¢’ € qualcosa che ha un aspetto che non vi piace non
compratela. | produttori ei rivenditori non ci metteranno molto a capire I’ antifona.
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