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PREVENZIONE	
  
DELLE	
  MNT	
  

SICUREZZA	
  	
  
ALIMENTARE	
  

Qualità	
  
Nutrizionale	
  

VISION	
  



Sicurezza	
  
alimentare	
  
HACCP	
  
D.Lgs	
  
193/07	
  

Regolamento	
  
CE	
  852/2004:	
  
igiene,	
  analisi	
  
pericoli	
  e	
  CCP	
  

Regolamento	
  CE	
  
853/2004:	
  stoccaggio,	
  
luogo,	
  lavorazione,	
  
trasporto	
  prodotti	
  

animali	
  e	
  importazioni	
  
da	
  Paesi	
  Terzi	
  

Regolamento	
  CE	
  
854/2004:	
  obblighi	
  
operatori,	
  controlli	
  

autorità	
  
competente,	
  
sanzioni	
  	
   Regolamento	
  CE	
  

882/2004:	
  
prevenzioni	
  dei	
  

rischi,	
  
trasparenza	
  del	
  

mercato,	
  
informazioni	
  
per	
  il	
  pubblico	
  

	
  Regolamento	
  
CE	
  183/2005:	
  

requisiti	
  igiene	
  
mangimi	
  



INDICAZIONI	
  	
  
NUTRIZIONALI	
  

Regolamento (UE) 
1169/2011 - 
relativo alla 
fornitura di 

informazioni sugli 
alimenti ai 

consumatori	
  

Regolamento (CE) 
178/2002 - stabilisce i 

principi ei requisiti generali 
della legislazione 

alimentare	
  

	
  Regolamento (CE) 
1924/2006 - 
relativo alle 
indicazioni 

nutrizionali e sulla 
salute fornite sui 

prodotti alimentari	
  





Importanza della tracciabilità della 
filiera produttiva  e della verifica degli 
effetti sul consumatore 

QUALITA’	
  E	
  SICUREZZA	
  
Coniugare	
  il	
  binomio	
  qualità	
  e	
  prezzo	
  	
  



Nutrient	
  &	
  Hazard	
  Analysis	
  of	
  Critical	
  
Control	
  Point	
  

I	
  PRINCIPIO	
  
Garanzia	
  del	
  mantenimento	
  del	
  
diritto	
  alla	
  salute	
  	
  

II	
  PRINCIPIO	
  
Garanzia	
  della	
  qualità	
  	
  

III	
  PRINCIPIO	
  
Garanzia	
  di	
  una	
  corretta	
  
informazione	
  sui	
  prodotti	
  	
  

IV	
  PRINCIPIO	
  
Profitto	
  Etico	
  



HACCP	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  
identificazione	
  dei	
  punti	
  

critici	
  di	
  controllo	
  

NACCP	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  
identificazione	
  dei	
  punti	
  

critici	
  di	
  controllo	
  

Rischio	
  perdita	
  
nutriente	
  nella	
  filiera	
  

Rischio	
  igienico-­‐
sanitario:	
  

contaminazione	
  fisica,	
  
chimica,	
  

microbiologica	
  



Analisi	
  ambientali:	
  	
  
Identificazione	
  e	
  valutazione	
  degli	
  aspetti	
  

ambientali	
  (	
  diretti	
  e	
  indiretti)	
  
Quantificazione	
  dei	
  fattori	
  d’impatto	
  

Identificazione	
  aree	
  critiche	
  e	
  di	
  vulnerabilità	
  del	
  
territorio	
  

Analisi	
  Agronomiche:	
  
genotipizzazione	
  della	
  
cultivar,	
  necessità	
  di	
  

fertilizzazione	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  del	
  
terreno	
  per	
  richieste	
  

nutritive,	
  
	
  tecniche	
  di	
  coltivazione	
  

Analisi	
  Veterinarie:	
  	
  
dati	
  genetici,	
  SNPs	
  per	
  caratteri	
  

favorevoli,	
  dati	
  clinico-­‐
veterinari,	
  tipologia	
  di	
  

stabulazione,	
  	
  
farmaci	
  veterinari	
  

Identificazione	
  degli	
  NCCP	
  

Valutazione	
  Impatto	
  
Ambientale	
  

VIA	
  



VERIFICA	
  DELLA	
  QUALITA’	
  
NUTRIZIONALE	
  

GNP	
  	
  
Good	
  Nutritional	
  Pratics	
  

GAP	
  	
  
Good	
  

Agricolture	
  
Pratics	
  

GEP	
  	
  
Good	
  

Environmentale	
  
Pratics	
   GMP	
  	
  

Good	
  
Manufacting	
  

Pratics	
  

GHP	
  	
  
Good	
  Hygiene	
  

Pratics	
  

GLP	
  
Good	
  

Laboratory	
  
Pratics	
  

GKP	
  
Good	
  

Housekeeping	
  
pratics	
  



Il	
  Biomarcatore	
  

Caratteristiche	
  
	
  
•  Accessibilità	
  
•  Specificità	
  
•  Affidabilità	
  
•  Rappresentatività	
  
•  Sensibilità	
  

Misurazioni	
  degli	
  agenti	
  biologici,	
  ambientali,	
  diagnostici,	
  etc.,	
  	
  
mediante	
  campionamenti	
  allo	
  scopo	
  di	
  determinare	
  il	
  livello	
  di	
  
esposizione	
  e	
  studiare	
  l’efficacia	
  delle	
  misure	
  di	
  prevenzione	
  

adottate	
  o	
  da	
  adottare	
  

TIPI	
  DI	
  BIOMARCATORI	
  
	
  
Biomarcatori	
  Ambientali	
  (metalli	
  pesanti,	
  
diossine	
  etc.)	
  
Biomarcatori	
  Biologici	
  (alghe,	
  batteri,	
  protozoi,	
  
etc.)	
  
Biomarcatori	
  Igienico-­‐sanitari	
  (batteri	
  patogeni)	
  
Biomarcatori	
  Nutrizionali	
  (carboidrati,	
  proteine,	
  
lipidi)	
  
Biomarcatori	
  Diagnostici	
  (marcatori	
  tumorali)	
  



Le principali classi di 
biomarcatori nutrizionali sono:  
- macronutrienti come proteine, 
grassi e carboidrati  
- micronutrienti come Sali 
minerali, vitamine e antiossidanti 
- fibre  

Acido	
  linoleico	
  coniugato	
  



Gli	
  effe'	
  del	
  Acido	
  linoleico	
  
coniugato	
  	
  	
  

Infiammazione	
  

•  ↑	
  concentrazioni	
  di	
  
mRna	
  IL-­‐10	
  

•  ↓	
  	
  concentrazioni	
  di	
  
mRna	
  IL-­‐12	
  

•  ↑	
  superficie	
  di	
  
espressioni	
  per	
  i	
  
recettori	
  IL-­‐10	
  

•  ↑	
  espressione	
  pERK	
  
•  ↑	
  concentrazione	
  
citosolica	
  di	
  NF-­‐kB	
  e	
  
IkBa	
  

•  ↓	
  quella	
  nucleare	
  di	
  
NF-­‐kB	
  	
  

•  ↑	
  up-­‐regola	
  	
  PPARγ	
  e	
  
PPARδ	
  con	
  	
  ↓	
  
infiammazioni	
  al	
  
colon	
  mediate	
  da	
  NF-­‐
kB	
  

Diabete	
  

•  ↑	
  livelli	
  di	
  proteine	
  
delle	
  vie	
  del	
  segnale	
  
insulinico	
  GLUT4	
  e	
  
IRS-­‐1	
  

•  ↓	
  espressione	
  di	
  
molecole	
  pro-­‐infiam	
  	
  
MCP-­‐1,	
  CD68,	
  IL-­‐6	
  e	
  
TNF-­‐α	
  (deriverebbe	
  
dalla	
  ↓	
  diminuzione	
  
nel	
  tessuto	
  adiposo	
  
del	
  segnale	
  di	
  
trasduzione	
  del	
  NF-­‐
kB)	
  

•  ↓	
  concentrazioni	
  di	
  
mRNA	
  del	
  TNF-­‐α	
  e	
  
inverte	
  la	
  down-­‐
regulation	
  di	
  GLUT4	
  e	
  
IRS-­‐1	
  mediata	
  dal	
  
TNF-­‐α.	
  	
  

•  promuove	
  la	
  
sensibilità	
  all’insulina	
  
riducendo	
  
l’infiammazione	
  del	
  
tessuto	
  adiposo	
  

Aterosclerosi	
  

•  ↓	
  livelli	
  plasmatici	
  
di	
  trigliceridi	
  

•  ↓	
  infiltrazioni	
  di	
  
macrofagi	
  nella	
  
lesione	
  con	
  
riduzione	
  delle	
  
lesioni	
  pre-­‐
aterosclerotiche	
  

•  ↑	
  concentrazioni	
  e	
  
recettori	
  per	
  
PPARγ	
  e	
  PPARα	
  
nelle	
  lesioni	
  
aterosclerotiche	
  

Obesità	
  

•  esercita	
  un	
  effetto	
  
sui	
  geni	
  
ipotalamici	
  che	
  
regolano	
  
l’appetito,	
  
riducendo	
  
l'espressione	
  del	
  
neuropeptide	
  Y	
  e	
  
di	
  proteine/neuro	
  
peptidi	
  che	
  
aumentano	
  
l'introito	
  di	
  cibo	
  

•  ↑	
  termogenesi:	
  up-­‐
regola	
  il	
  
disaccoppiamento	
  
di	
  proteine	
  (UCP)	
  
e	
  aumenta	
  
l’espressione	
  delle	
  
CPT1	
  coinvolte	
  
nell’assorbimento	
  
di	
  acidi	
  grassi	
  
mitocondriali	
  e	
  
catalizza	
  la	
  tappa	
  
limitante	
  
dell’ossidazione	
  
degli	
  acidi	
  grassi.	
  

•  ↑	
  l’espressione	
  di	
  
UCP	
  e	
  la	
  β-­‐
ossidazione.	
  

Apoptosi	
  

•  induce	
  apoptosi	
  
nei	
  pre-­‐adipociti	
  

•  ↑	
  livelli	
  di	
  mRNA	
  
di	
  geni	
  coinvolti	
  in	
  
ISR	
  (risposta	
  allo	
  
stress	
  integrata)	
  

•  ↑↑↑	
  attivazione	
  	
  di	
  
trascrizione	
  
fattore3,	
  	
  CHOP,	
  
TRIB3,	
  X-­‐box,	
  	
  
GADD34	
  :	
  arresto	
  
della	
  crescita	
  dell’	
  
adipocita	
  

•  le	
  risposte	
  cellulari	
  
allo	
  stress	
  portano	
  
a	
  	
  ↑↑	
  Ca++	
  
intracellulare	
  e	
  del	
  
ROS	
  (specie	
  
reattive	
  
dell’ossigeno)	
  
portano	
  
all’apoptosi	
  
cellulare	
  	
  

Effetti	
  positivi	
  in	
  un	
  intervallo	
  di	
  3.2-­‐4.2	
  
g/die	
  	
  di	
  CLA.	
  	
  











Monitoraggio:	
  valutazione	
  dei	
  rischi	
  
Ad	
  ogni	
  step	
  produttivo,	
  il	
  processo	
  NACCP	
  valuta	
  il	
  rischio	
  di	
  contaminazione	
  con	
  pericolo	
  per	
  la	
  sicurezza	
  del	
  
consumatore	
  e	
  il	
  rischio	
  di	
  	
  poter	
  perdere	
  il	
  biomarcatore	
  nutrizionale	
  di	
  interesse.	
  Per	
  capire	
  la	
  gravità	
  è	
  necessario	
  
applicare	
  un	
  calcolo	
  del	
  rischio	
  che	
  identifica	
  in	
  maniera	
  univoca	
  tale	
  possibilità	
  e	
  può	
  indirizzare	
  gli	
  operatori	
  del	
  
settore	
  all’adozione	
  di	
  specifiche	
  azioni	
  correttive	
  per	
  poter	
  ridurre	
  tale	
  possibilità.	
  Il	
  criterio	
  di	
  analisi	
  del	
  rischio	
  
nutrizionale	
  è	
  basato	
  sulla	
  probabilità	
  che	
  una	
  fase,	
  particolarmente	
  delicata,	
  possa	
  far	
  diminuire	
  o	
  perdere	
  la	
  qualità	
  
nutrizionale	
  dell’alimento	
  	
  

Valore	
   Livello	
  	
   Definizione	
  

4	
   Pericolo	
  elevato	
   Totale	
  perdita	
  del	
  biomarcatore	
  nutrizionale.	
  	
  
Totale	
  perdita	
  della	
  qualità	
  nutrizionale.	
  	
  

3	
   Pericolo	
  moderato	
   Perdita	
  importante	
  del	
  biomarcatore	
  
nutrizionale.	
  	
  
Parziale	
  perdite	
  della	
  qualità	
  nutrizionale	
  	
  

2	
   Pericolo	
  lieve	
   Parziale	
  perdita	
  del	
  biomarcatore	
  nutrizionale.	
  	
  
Lieve	
  perdita	
  della	
  qualità	
  nutrizionale	
  	
  

1	
   Sicurezza	
   Ridotta	
  perdita	
  del	
  biomarcatore	
  nutrizionale.	
  	
  
Lievissima	
  perdita	
  della	
  qualità	
  nutrizionale	
  	
  

P4	
   4	
   8	
   12	
   16	
  

P3	
   3	
   6	
   9	
   12	
  

P2	
   2	
   4	
   6	
   8	
  

P1	
   1	
   2	
   3	
   4	
  

D1	
   D2	
   D3	
   D4	
  

R	
  >	
  8	
   Azione	
  correttiva	
  
immediata	
  

4	
  ≤	
  R	
  ≥	
  8	
   Azione	
  correttiva	
  
urgente	
  

2	
  ≤	
  R	
  ≥	
  3	
  
	
  

Azione	
  correttiva	
  
eseguibile	
  

R	
  =	
  1	
  
	
  

Azione	
  correttiva	
  
non	
  necessaria	
  

Rischio	
  (R)=	
  Probabilità	
  (P)	
  x	
  Danno	
  (D)	
  
Ʃ	
  R(p	
  a,b,c…	
  n+1)	
  



Livello	
  1	
  
Analisi	
  dello	
  Stato	
  Nutrizionale:	
  

abitudini	
  alimentari,	
  stile	
  di	
  vita	
  e	
  	
  
composizione	
  Corporea	
  

Livello	
  2	
  
Analisi	
  delle	
  

caratteristiche	
  
biochimiche:	
  studio	
  del	
  

profilo	
  lipidico,	
  glucidico,	
  	
  
ossidativo	
  ed	
  
infiammatorio	
  

Livello	
  3	
  
Analisi	
  Nutrigenetiche	
  

e	
  Nutrigenomiche	
  

Valutazione	
  Impatto	
  sulla	
  Salute	
  
VIS	
  

Effetto	
  sul	
  Consumatore	
  
Scelta	
  di	
  un	
  biomarker	
  

diagnostico	
  



•  Massa grassa (Kg) 
•  Massa magra (Kg) 
•  Contenuto minerale osseo (Kg) 

•  Peso (Kg) 
•  Statura (cm)  
•  Circonferenze (cm)  

Polimorfismi genetici 
Espressione genica 

Studi	
  scien3fici	
  per	
  la	
  
valutazione	
  dello	
  stato	
  
nutrizionale	
  (composizione	
  
corporea,	
  profili	
  biochimici	
  
clinici,	
  gene3ci	
  e	
  genomici)	
  

Verifica	
  delle	
  proprietà	
  salutari	
  













Valutazione	
  Impatto	
  sulla	
  Salute-­‐VIS	
  

ClinicalTrials.gov	
  	
  

Studio	
  cross-­‐over	
  
randomizzato	
  	
  
	
  

Miglior	
  approccio	
  per	
  studi	
  d’intervento	
  
(Kaput,	
  2008)	
  
	
  
A	
  norma	
  dell’Allegato	
  I	
  Reg.	
  353/2008	
  

LO	
  STUDIO	
  



Risorse	
  finanziarie	
  

Materie	
  prime	
  

Risorse	
  umane	
  

Qualità	
  Nutrizionale	
  

Analisi bromatologica Valore energetico 

Contaminanti 
Effetto sul 

consumatore 

Valutazione stato 
salute 

Qualità	
  igienica	
  

 Igiene del personale  Formazione del 
personale 

Igiene delle attrezzature 

Controllo ambientale 

Igiene Ambientale 

Panel test Requisiti legali 

Commercializzazione Valore monetario 

Praticità d’uso 

Controllo del 
materiale 

Qualità	
  tecnologica	
  e	
  
commerciale	
  

Controllo del 
Prodotto 

Qualità	
  Sensoriale	
  

QUALITÀ	
  
NUTRIZIONALE	
  TOTALE	
  

NACCP 

NACCP 
NACCP 

HACCP 

Valore Nutrizionale 






