a campagna di sensibilizzazione

alla riduzione dei consumi di sale

(e quindi di sodio) in atto nel nostro
Paese da diversi anni comincia a dare i
suoi frutti: da una parte il crescente livel-
lo di attenzione (rilevato dal sistema di
sorveglianza Passi) alla quantita di sale
(aggiunto e “nascosto”) assunta con la
dieta e dall'altra I'impegno del mondo
produttivo per diminuirne il contenuto
negli alimenti confezionati hanno por-
tato al calo del 12% in 10 anni dei livelli
di assunzione giornalieri di sale. Un dato
piuttosto importante, anche se ancora
lontano dall'obiettivo fissato dallOMS
per il 2025 (meno 30%).
Ma in che misura la riduzione del sodio
di origine alimentare si riflette sulla salu-
te pubblica? E fino a che punto I'abbas-
samento dei valori target per le diverse
categorie di popolazione (giovani e an-
ziani, sani e a rischio/ipertesi) & efficace
nella riduzione del rischio cardiovasco-
lare? Il dibattito sul tema, che vede con-
trapporsi gruppi di clinici e ricercatori di
rango (nonostante le linee guida nutri-
zionali condividano invece l'opportunita
di modificare al ribasso I'apporto di sale
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e sodio) & ancora aperto e piuttosto vi-
vace, come dimostra la letteratura dalla
quale trae spunto il Tema pubblicato in
questo numero di AP&B.

E invece la pasta l'oggetto dell'lnter-
vista ad Alessandro Mengozzi, del Di-
partimento di Medicina Clinica e Spe-
rimentale dell’'Universita di Pisa, e piu
precisamente il ruolo delle tecniche di
produzione dell'alimento principe del-
la dieta mediterranea nel determinar-
ne I'impatto sul metabolismo glucidico
e insulinemico. Dallo studio condotto
dai ricercatori dell'ateneo toscano, che
hanno messo a confronto un prodotto
della lavorazione industriale con uno
ottenuto invece da una lavorazione piu
prettamente artigianale, emergono os-
servazioni interessanti e parzialmente in
contrasto con opinioni diffuse ma poco
basate sulle evidenze.

Buona lettura!

Franca Marangoni
Direttore Scientifico AP&B
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