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L’etichettatura front-of-pack sembra essere una strategia 
promettente per aumentare la consapevolezza sulle scelte 

alimentari corrette. Ma mentre il sistema proposto dall’Italia 
mira a “educare” il consumatore, altri sistemi penalizzano 

i prodotti che caratterizzano la dieta mediterranea. 
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Uno dei problemi più importanti e urgenti di salute pubblica è certamente il controllo 

dell’eccedenza ponderale e delle malattie croniche che derivano da malnutrizione 

per eccesso. Nel numero di marzo abbiamo approfondito quanto sia gravoso il cari-

co di malattia legato all’eccedenza ponderale. L’enorme disponibilità, accessibilità e 

diffusione di alimenti molto ricchi di calorie, grassi, sale e zucchero, estremamente 

appetibili ai gusti dei consumatori (e di questo ne vedremo il motivo più avanti), ac-

canto alla mancanza quasi completa di attività fisica, è responsabile dell’aumento un 

po’ ovunque dell’eccedenza ponderale.  
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L’OMS nel suo “global action plan” per la 

prevenzione delle malattie non trasmissibi-

li [1], individua l’urgenza di ridurre proprio 

l’apporto di calorie, grassi saturi, sale e 

zucchero. Queste indicazioni sono state 

raccolte dalla Comunità europea e tra-

dotte nel regolamento 1169 del 2011 che 

disciplina la fornitura di informazioni sugli 

alimenti destinati al consumatore. Tale 

documento ha reso obbligatoria una di-

chiarazione nutrizionale sul retro della 

confezione, ma ha anche invitato gli Stati 

membri a sviluppare forme supplementari 

di espressione e presentazione che possa-

no aiutare i consumatori a comprendere 

meglio la dichiarazione nutrizionale (ciò 

che viene comunemente chiamato “Front-

of-pack labelling”).  

È ovvio che i quattro nutrienti critici ripor-

tati in etichetta non siano gli unici parame-

tri da tenere in considerazione per la salute 

e sarebbe un errore ridurre la valenza nu-

trizionale di un alimento a calorie, grassi 

saturi, sale e zucchero, poiché è estrema-

mente importante anche la sicurezza ali-

mentare, l’impronta ecologica, gli interfe-

renti endocrini, i residui di agro e zoofar-

maci, i metalli pesanti ecc., ma questi costi-

tuiscono una parte, se pur importante, 

minoritaria sul carico globale di malattia da 

malnutrizione per eccesso. 

 

LE STRATEGIE PER INDIRIZZARE 
IL CONSUMATORE VERSO  
SCELTE MIGLIORI 

Ciò che è chiaro è che sia improcrastinabi-

le l’individuazione di strategie efficaci per 

arginare o quanto meno ridurre il proble-

ma, e, poiché i determinanti delle scelte 

alimentari sono diversi, diverse saranno 

anche le strategie da mettere in campo. 

Diversi sono infatti i fattori che guidano il 

consumatore verso quelle scelte e quei 

comportamenti alimentari e che possono 

nel breve o nel lungo periodo portare ad 

un’alimentazione che ecceda i fabbisogni. I 

determinanti biologici, come la spinta ver-

so il consumo di alimenti ricchi di grassi, 

calorie, zuccheri e sale, sono ben poco 

modificabili, poiché è legge scritta nel cor-

redo genetico di ogni essere vivente e 

risponde alla teoria dell’optimal foraging 

[2] secondo la quale, di fronte alla scelta di 

due differenti fonti di energia, si sceglie 

quella a maggiore redditività, vale a dire 

che consente di ottenere il maggiore 

quantitativo di calorie con la minima spesa 

di tempo e di energia per cercarla, prepa-

rarla e consumarla. In altre parole, l’uomo 

è programmato per la scelta di alimenti 

caloricamente molto densi, soprattutto se 

il costo da pagare per il loro ottenimento è 

molto basso. Questo non accadeva fino a 

qualche centinaio di anni fa, poiché calo-

rie, grassi, zucchero e sale erano costosi sia 

in termini economici che di fatica fisica 

necessaria per il loro ottenimento e non 

erano così facilmente disponibili ed acces-

sibili per tutti; oggi che sono (e direi per 

fortuna) così diffusamente accessibili sotto 

ogni punto di vista e che non dobbiamo 

pagarli con imponente fatica fisica, abbiamo 

soltanto un’arma per resistere alla tentazio-

ne genetica: l’autocontrollo.  

Questa premessa è necessaria per condur-

re il ragionamento del lettore verso l’anali-

si delle strategie più efficaci, perché appare 

chiaro che la partita è tra la spinta verso 

determinati comportamenti dettata dalla 

predisposizione genetica (pur con tutte le 

variabili interindividuali) e la capacità di 

resistere a tale spinta.   

La grande disponibilità di consumo di cibi 

e bevande in grado di dare gratificazione 

immediata attivando i centri del piacere 

attraverso una maggiore produzione di 

dopamina, incoraggia ovviamente un 
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Optimum 
foraging 
theory 

In ecologia è la teoria «del 

foraggiamento ottimale», 
secondo la quale le 

strategie di reperimento 

del cibo (foraging) si sono 
evolute in modo da 

rendere massimo il tasso 
netto di assunzione del 

cibo o di altri parametri di 

efficienza di reperimento.  

https://www.lattendibile.it/wp-content/uploads/2021/08/uscita-89.pdf
https://www.lattendibile.it/wp-content/uploads/2021/08/uscita-89.pdf
https://www.lattendibile.it/wp-content/uploads/2021/08/uscita-89.pdf


comportamento alimentare emotivo che 

provoca nell’immediato un miglioramento 

dell'umore, ma aumenta il rischio di un 

consumo eccessivo di calorie [3]. Le scelte 

del consumatore dipenderanno dalla lotta 

interiore tra due spinte contrastanti, quella 

istintiva che spinge verso la felicità e quella 

dell’autocontrollo [4]. 

Esistono diverse strategie per rendere me-

no accessibili alcuni alimenti e indiretta-

mente aumentare l’autocontrollo: un po’ 

come è stato fatto per le sigarette, la tassa-

zione delle bevande alcoliche [5] o zuc-

cherate [6, 7] può essere una delle strate-

gie, anche se siamo consapevoli che ogni 

tassazione comporta una regressione eco-

nomica, ma i costi/benefici sarebbero a 

favore dell’intervento [6]. O ancora la re-

golamentazione degli orari e le modalità 

degli spot pubblicitari, soprattutto se rivolti 

ai bambini [8].  

Altri interventi passano attraverso l’esposi-

zione e la collocazione degli alimenti nei 

punti vendita [9], o la crescita della consa-

pevolezza sulle conseguenze di una dieta 

scorretta [10] o ancora l’esposizione delle 

informazioni nutrizionali sui menu dei ri-

storanti [11].  

Si tratta di azioni che, sia rendendo più cari 

determinati alimenti o più difficili da com-

prare, sia più espliciti nella dichiarazione 

dei contenuti, puntano sull’aumento 

dell’autocontrollo del consumatore. E l’eti-

chettatura Front-of-Pack è stata identifica-

ta come una possibile e promettente stra-

tegia, poiché rappresenta un sistema mol-

to semplice e gradito al consumatore co-

me aiuto per le scelte alimentari. 

L’ETICHETTATURA 
FRONT-OF-PACK 

Questo è certamente vero, ma dobbiamo 

distinguere ciò che è gradito al consuma-

tore da ciò che è utile alla salute del con-

sumatore: le due cose non sempre coinci-

dono, o forse quasi mai.  

L’OMS suggerisce di favorire politiche e 

azioni che promuovano la disponibilità e 

l’accessibilità di alimenti a ridotto contenu-

to di grassi, per esempio [12], e questo 

spinge l’industria alla riformulazione dei 

suoi prodotti. Avere la disponibilità di pro-

dotti a minore contenuto di grassi (ma lo 

stesso può valere per sale o zucchero) è 

certamente un vantaggio per il consuma-

tore, a patto però che non sia a conoscen-

za della riformulazione. Ma questo è ovvia-

mente impossibile, perché un produttore 

che si impegna in un costoso processo di 

riformulazione vorrà certamente comuni-

carlo al consumatore. Sono ormai molte-

plici le evidenze in letteratura su come gli 

alimenti light, healthy, con claims salutistici 

possano favorire l’iperconsumo [13-16].  

Un “claim” in etichetta incontra il gradi-

mento di tutti, dai consumatori, ai pro-

duttori, ai governi e viene vista in maniera 

benevola persino dall’Organizzazione 

Mondiale della Sanità, che di fatto incorag-

gia l’industria alimentare alla riformulazio-

ne dei prodotti. Il consumatore gradisce la 

facile soluzione di alimenti che ritiene “più 

sani” e da parte sua l’industria alimentare 

vede nella riformulazione una possibilità di 

aumentare il volume delle vendite, confi-

dando che il consumatore sia attratto da 

vantaggi per la salute di alimenti “light”, 

“con 30% di grasso in meno”, o “senza 

zuccheri aggiunti” ecc. 
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Dobbiamo 

distinguere ciò 

che è gradito al 

consumatore da 

ciò che è utile alla 

salute del 

consumatore: 

le due cose non 

sempre 

coincidono, o 

forse quasi mai.  
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NUTRI-SCORE E SISTEMI 
CODIFICATI DAI COLORI 

L'etichettatura Front-of-Pack è pertanto 

uno degli interventi che ha ricevuto e 

sta ricevendo notevole interesse e il 

dibattito sul sistema migliore è molto 

acceso (in figura 1 le principali propo-

ste [17]). Tra queste, come si può vede-

re, il Nutri-score è il sistema che ha 

ricevuto il più alto numero di adesioni. 

È un sistema sviluppato in Francia ba-

sato sui colori e rappresenta una evolu-

zione del traffic-light proposto qualche 

anno fa dalla Food Standard Agency 

britannica, che unisce il concetto di 

profilo nutrizionale e di semaforo [18]. 

Questo sistema nelle intenzioni degli 

autori dovrebbe aiutare il consumatore 

a confrontare prodotti dello stesso 

gruppo, per effettuare scelte migliori.  

In pratica si tratta di un sistema a cin-

que colori che valuta gli aspetti negativi 

(calorie, grassi saturi, zucchero e sale) e 

positivi (fibra, frutta fresca e secca e 

verdura e, inspiegabilmente, proteine) 

di un prodotto e li trasforma in un nu-

mero corrispondente ad una lettera e 

un colore: lettera A, verde intenso, 

lettera E, rosso scuro, connotando in 

questo modo la migliore (verde) o 

peggiore (rossa) qualità nutrizionale 

[19]. (vedi figura 1).  

 

I PUNTI CRITICI DEL  
NUTRI-SCORE 

I calcoli attraverso i quali si attribuisce il 

punteggio vengono fatti su 100 gram-

mi di prodotto, trascurando quindi la 

porzione effettiva consumata. Alcuni 

alimenti vengono consumati in quanti-

tà misurabili in chilogrammi (acqua, 

frutta e verdura), altri in ettogrammi 

(carne, latte, formaggio, legumi, pane e 

pasta…) altri ancora in decagrammi 

(biscotti, frutta secca in guscio, olio…) e 

l’appiattimento sui 100 grammi è certa-

mente una fonte di errore. 

Un altro difetto è la soggettività che 

espone il sistema a negoziabilità e fles-

sibilità. Come si vede in figura 2, sono 

stati arbitrariamente scelti dei cut-off 

per l’attribuzione dei vari punteggi: 1 

punto ogni 4,5 grammi di zucchero, per 

esempio, o ancora 1 punto per ogni 

grammo di grassi saturi o, tra i premi, 

per esempio 1 punto ogni 0,7 grammi 

di fibra oppure 1 punto per ogni 1,6 

grammi di proteine. Ora a parte il fatto 

che non possiamo certamente consi-

derare le proteine come fattore 

“premiante” poiché tutto possiamo dire 

della dieta occidentale tranne che ne 

sia carente, è evidente che, anche se i 

cut-off sono stati attribuiti da una com-

missione scientifica e siano anche con-

divisibili, non sono scientifici e la scelta 

è del tutto arbitraria. Ragionevole cer-

tamente, ma arbitraria. Ne è la prova il 

fatto che l’algoritmo originale del 2017 

classificava l’olio extra-vergine di oliva 

come poco raccomandabile, categoria 

D, al pari di tutti gli oli e grassi. In segui-

to alle giuste proteste, sia dei produttori 

di olio di oliva, sia di molti scienziati, è 

stato modificato l’algoritmo ed è stato 

introdotto un fattore premiante per gli 

oli di oliva, colza e nocciola, i quali da 

agosto 2019 sono stati promossi a ta-

volino di una categoria e da D sono 

passati a C. Oltretutto non si ravvede la 

motivazione scientifica per la quale la 

stessa sorte non sia capitata agli oli di 

mais, girasole, soia o arachide, che con-

tinuano a rimanere inspiegabilmente 

nella categoria D. è possibile che in 

seguito a rimostranze anche per loro 

possa essere prevista una promozione, 

stante la negoziabilità del sistema. 
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NUTRI-SCORE è un sistema di etichettatura dei prodotti 
alimentari sviluppato in Francia per semplificare 
l'identificazione dei valori nutrizionali attraverso l'utilizzo 
di due scale correlate: una cromatica divisa in 5 gradazioni 
dal verde al rosso, ed una alfabetica, comprendente le 
cinque lettere dalla A alla E.  

I calcoli attraverso 

i quali il NUTRI-

SCORE attribuisce il 

punteggio vengono 

fatti su 100 grammi di 

prodotto, trascurando 

quindi la porzione 

effettiva consumata.  
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Ma quello che preoccupa maggiormente e 

che ritengo sia il difetto maggiore è il già 

menzionato appiattimento della classifica 

sui 100 grammi di prodotto e non sulla 

porzione effettivamente consumata. Ciò fa 

sì che alimenti che hanno una porzione 

inferiore ai 100 grammi (ad esempio il già 

menzionato olio, oppure un formaggio 

stagionato) vengano classificati in maniera 

peggiore di alimenti la cui porzione è su-

periore, ad esempio pizza o patatine fritte. 

Questo comporta che una pizza margheri-

ta, o una porzione di patatine, o un intero 

pasto in un fast food (vedi figura 3) otten-

gano un punteggio che li pone nel colore 

verde (categoria B). Non voglio certo stig-

matizzare il ricorso al “fast food”, ma utiliz-

zarlo come esempio per far capire che 

alimenti che normalmente consideriamo 

di non poter consumare ogni giorno e in 

grandi quantità, ci vengono invece propo-

sti come “verdi”; addirittura per le patatine 

fritte, sia che la porzione sia piccola che 

grande, viene comunque mantenuta co-

stante la categoria verde, esattamente per 

il fatto che il calcolo viene fatto su un 

quantitativo fisso di 100 grammi. E per la 

pizza margherita lo stesso, il verde viene 

attribuito sui 100 grammi di prodotto, 

mentre sappiamo bene che una pizza è 

circa 4 volte tanto e un sistema di questo 

tipo può essere ingannevole per il consu-

matore. 

 

I consumatori, infatti, sviluppano atteggia-

menti contradditori nell’acquisto di quegli 

alimenti che come detto più sopra sono 

molto gratificanti, perché si rendono conto 

della loro ricchezza di calorie, grassi o zuc-

cheri e in questi casi uno dei meccanismi 

che guidano le scelte è proprio l’autocon-

trollo:  consumatori con basso autocon-

trollo hanno maggiori probabilità di svilup-

pare un‘eccedenza ponderale, così come 

sono spesso destinati a minore successo 

nella perdita di peso, nel caso in cui inizias-

sero un percorso nutrizionale [20, 21].  

Ad oggi la numerosa letteratura sull’effetto 

delle etichette alimentari dimostra chiara-

mente come il consumatore associ al co-

lore verde il significato di "sano", "naturale", 

"leggero", a causa della valenza positiva 

legata a questo colore (indicazione di via 

libera) e come quest’associazione sia in 

grado di influenzare i giudizi relativi alla 

salute, indipendentemente dalle informa-

zioni nutrizionali riportate in etichetta.  

 

La ricerca ha anche dimostrato come, in 

presenza di uno stesso prodotto confezio-

nato con due differenti etichette, una ver-

de e una rossa, non solo il consumatore 

scelga il prodotto etichettato con il colore 

verde, ma non si soffermi sulle altre infor-

mazioni riportate in etichetta [22]. Percepi-

sce il prodotto come maggiormente salu-

tare e aumenta la porzione consumata.  

Questo comportamento è già stato de-

scritto per altri prodotti alimentari, la cui 

associazione con presunte migliori qualità 

salutari potrebbe contribuire, piuttosto che 

arginare, allo sviluppo dell'obesità [13, 15, 

22]. 
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Alimenti che hanno una 

porzione inferiore ai 100 

grammi vengono classificati 

in maniera peggiore di 

alimenti la cui porzione è 

superiore.  

Il consumatore associa al colore 

verde a significati positivi, 

indipendentemente dalle 

informazioni nutrizionali 

riportate in etichetta.  
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NUTRINFORM BATTERY 

Di tutt’altra natura è invece il sistema di 

etichettatura proposto dall’Italia, il Nutrin-

form Battery (https://

www.nutrinformbattery.it) che è un siste-

ma informativo e non direttivo, non guida-

to dai colori ma dal contenuto di energia e 

nutrienti presenti nella porzione di alimen-

to effettivamente consumata. Non presta 

quindi il fianco ad interpretazioni distorte 

da parte del consumatore e non lo disto-

glie dalla consultazione della dichiarazione 

nutrizionale costruita sui 100 grammi, pre-

sente sul Back-of-Pack e con la quale il 

consumatore potrà paragonare prodotti 

simili e lo educa inoltre al concetto di por-

zione. Inoltre stimola i produttori ad ade-

guare le porzioni dichiarate in etichetta a 

quelle stabilite dalla comunità scientifica 

attraverso i LARN [23].  

In figura 4 il confronto tra Nutri-score e 

Nutrinform su una pizza margherita. Con 

un sistema oggettivo e costruito sulla por-

zione, il consumatore percepisce immedia-

tamente che la pizza che sta consumando 

occuperà più del 70% dello spazio giorna-

liero consentito per i grassi saturi, quasi la 

metà per l’energia giornaliera e più della 

metà per quanto riguarda il sale, mentre 

percepirà lo stesso prodotto come alimen-

to da mangiare con tranquillità nel caso di 

etichettatura col sistema Nutri-score.  

Il Nutrinform è in grado di focalizzare quin-

di l’attenzione del consumatore sulla por-

zione effettivamente consumata, senza 

vietarne o promuoverne nessuno, ma dan-

do informazione di come e quanto quella 

porzione di alimento si inserirà nella gior-

nata alimentare. Con questo sistema il 

consumatore verrà guidato verso scelte 

nutrizionali più consapevoli e accompa-

gnato in un percorso di miglioramento 

delle conoscenze alimentari, aiutando (e 

non contrastando) gli sforzi che le istituzio-

ni e le Società Scientifiche dei diversi Paesi 

stanno facendo per la promozione della 

educazione alimentare, strumento fonda-

mentale ed indispensabile, se non unico, 

per operare scelte alimentari migliori e 

rafforzare l’autocontrollo 

Un’etichetta di questo genere aiuta il con-

sumatore a prendere consapevolezza delle 

porzioni di un prodotto e stimola l’indu-

stria alimentare non solo alla riformulazio-

ne di prodotti critici, ma alla riduzione del-

la porzione in modo che il consumatore 

preferisca quegli alimenti che hanno un 

impatto minore sulla sua giornata alimen-

tare. La letteratura scientifica dimostra 

chiaramente che l’aumento delle porzioni 
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NUTRINFORM BATTERY è il sistema di etichettatura 
proposto dall’Italia, dove ognuna delle 5 batterie offre al 
consumatore l’indicazione sia percentuale che quantitativa 
della variabile che rappresenta (calorie, zuccheri ecc.) 
relativamente a una porzione del prodotto da acquistare.  

Il Nutrinform Battery 

focalizza l’attenzione del 

consumatore sulla 

porzione effettivamente 

consumata, dando 

informazione di come e 

quanto quella porzione di 

alimento si inserirà nella 

giornata alimentare.  
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è stato ed è responsabile di iperconsumo, 

mentre al contrario una riduzione della 

porzione riduce effettivamente la quantità 

di alimento consumato.  

Il sistema italiano è stato sottoposto a giu-

dizio dei consumatori per quanto riguarda 

comprensione, gradimento e utilità nell’in-

dirizzare verso scelte migliori e i risultati 

confermano che si tratta di un sistema 

semplice, comprensibile ed in grado di 

permettere di effettuare scelte migliori. In 

confronto con il Nutri-score, il Nutrinform 

si è dimostrato capace di aiutare i consu-

matori a comprendere le informazioni in 

modo pertinente ed ha ottenendo migliori 

prestazioni in tutti i Paesi rispetto al Nutri-

score [24], rispetto al quale è risultato an-

che più informativo e utile [25].  

Un lavoro di intervento, non ancora pub-

blicato, ha dimostrato che il Nutrinform è 

in grado di stimolare ed aumentare le co-

noscenze nutrizionali del consumatore e la 

promozione dell’educazione alimentare è 

una delle migliori strategie per avvicinare i 

consumatori ad una dieta migliore [26].  

Un sistema come il Nutri-score, al contra-

rio, non migliorerà l’educazione del consu-

matore e gli darà falsa percezione di salu-

brità di determinati alimenti. Inoltre il Nutri

-score promuoverà quegli alimenti che 

possono essere riformulati o costruiti in 

laboratorio tenendo d’occhio i cut-off sta-

biliti nell’algoritmo, sostituendo magari lo 

zucchero con edulcoranti, o sgrassando ed 

aggiungendo aromi, in modo da rendere 

gradevole un prodotto altrimenti poco 

appetibile.  

A giudizio dei 

consumatori, 

il sistema 

italiano è 

semplice, 

comprensibile 

ed in grado di 

far effettuare 

scelte 

alimentari  

migliori.  
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