


Sin dai tempi più antichi il sale è stato l'elemento essenziale per:

conservare e conferire sapore ai cibi 

L’uomo ne ha apprezzato i pregi a tal punto da ritenerne pp p g p
indispensabile l'uso anche nei sacrifici agli dei, essendo 
considerato simbolo di incarnazione e di perpetuità per il suo 
potere purificatore.

Il sale probabilmente ha rappresentato la prima merce prima merce 
oggetto di commerciooggetto di commercio e i popoli che ne possedevano 
delle risorse potevano scambiarlo con altre merci. 
Si avviava, così, il primo commercio internazionalecommercio internazionale, con 
formazione di nuove strutture sociali aventi carattere 
commerciale e industriale.



I medici della scuola ippocratica fecero largo uso del sale pp g
nella loro terapia:

rimedi a base di sale servivano quali espettoranti; 
la miscela di acqua, sale e aceto veniva usata quale 
emetico; 
una mistura composta di due terzi di latte di mucca e un 
terzo d’acqua salata presa la mattina a stomaco vuoto 
poteva curare le malattie della milza; 
unito al miele veniva applicato localmente per curare ulcerazioni gravi;
l’acqua salata veniva infine usata contro le malattie della pelle q p

Il galateo medievale europeo prestava molta attenzione a come si 

Non si vedeva spesso il sale sulle tavole perché era un prodotto

g p p
maneggiava il sale a tavola: lo si doveva toccare con la punta di 
un coltello e mai con le mani
Non si vedeva spesso il sale sulle tavole, perché era un prodotto 
costoso, ma proprio per questo non mancava mai in un 
banchetto, raccolto in una saliera pregiata.

Simbolo di amicizia, e veniva messo accanto all’ospite di riguardo. Se cadeva, 
significava la fine la fine dell’amicizia



Il sodio è il principale catione dei fluidi extracellulari ed è coinvolto nelIl sodio è il principale catione dei fluidi extracellulari ed è coinvolto nel 
mantenimento del volume, del bilancio idrico e del potenziale di membrana delle 
cellule

A t l iù i f di l il di è t i

Il fabbisogno di sodio in condizioni di vita normale non

Assunto per lo più in forma di cloruro, il sodio è escreto quasi
esclusivamente per via renale.

Il fabbisogno di sodio in condizioni di vita normale non
supera i 20 mEq (460 mg) al giorno

interamente soddisfatto dal contenuto in sodio 
dei cibi in cui è naturalmente presente

La dieta dell’uomo preistorico prevalentemente a base di prodotti della cacciaLa dieta dell uomo preistorico, prevalentemente a base di prodotti della caccia, 
di frutta e vegetali freschi, conteneva non più di 10 mEq di sodio al giorno, pari a 
circa 0.6 g di sale. 
In seguito, il crescente uso del sale, prima come conservante degli alimenti e poiIn seguito, il crescente uso del sale, prima come conservante degli alimenti e poi 
come agente di sapidità, ha portato ad un progressivo aumento dei consumi e 
allo sviluppo dell’attuale preferenza per i cibi salati.

Secondo le più recenti stime disponibili, il consumo di sale si aggira oggi 
intorno agli nella maggior parte dei paesi industrializzati. 



IpertensioneIpertensione arteriosaarteriosa CalcolosiCalcolosi renalerenale
Ogni anno nel mondo ci sono 5,5 milioni di decessi per ictus e 17,5
milioni per malattie cardiovascolari. Più elevati sono i valori di
pressione arteriosa maggiore è il pericolo, e l’eccesso di sale aumenta
la pressione arteriosa, non solo negli adulti ma già nei bambini e negli

Il consumo elevato di sale aumenta la perdita di calcio nelle urine,
favorendo la formazione dei calcoli renali, costituiti prevalentemente
da ossalato e fosfato di calcio.

IpertensioneIpertensione arteriosaarteriosa CalcolosiCalcolosi renalerenale

Il consumo elevato di sale aumenta la pressione arteriosa e riduce ilIn Italia colpisce circa 200 mila persone ogni anno e rappresenta una

adolescenti.

Ictus MalattieMalattie renalirenali
flusso di sangue ai reni indebolendone la capacità di filtrazione e
favorendo la perdita di proteine nelle urine.
L’elevata assunzione di sale può aggravare una malattia renale già
presente.

p p g pp
delle principali cause di invalidità. Poiché l’ipertensione arteriosa è
una delle cause più importanti di questa malattia, l’elevata assunzione
di sale è direttamente responsabile di molti casi di ictus.

L’ipertensione arteriosa è uno dei principali fattori di rischio per la
malattia aterosclerotica, causa di angina o infarto miocardico.
L’infarto è ancora oggi la principale causa di morte nel nostro paese.

Il consumo elevato di sale aumenta la perdita di calcio nelle urine,
sottraendolo all’osso. Si accresce così il pericolo di osteoporosi e si ha
un rischio più elevato di fratture ed invalidità.

Malattie del cuore OsteoporosiOsteoporosi

Il consumo elevato di sale provoca danni alle pareti dello stomaco e
favorisce la formazione di sostanze cancerogene Un eccesso di sale

Il consumo elevato di sale potrebbe comportare un maggior rischio di
sovrappeso perché gli alimenti salati stimolano la sete che specie nei

Cancro dello stomaco AltriAltri effettieffetti sullasulla salutesalute
favorisce la formazione di sostanze cancerogene. Un eccesso di sale
può stimolare la crescita e l’azione dell' Helicobacter pylori, un
batterio che può provocare ulcere gastriche e duodenali e favorire lo
sviluppo del tumore allo stomaco.

sovrappeso perché gli alimenti salati stimolano la sete che, specie nei
più giovani, viene spesso soddisfatta con bibite zuccherate o alcoliche
di significativo contenuto calorico. L’elevata assunzione di sale
contribuisce anche a trattenere acqua e quindi alla ritenzione idrica e
potrebbe aggravare l’asma bronchiale, agendo sulla funzionalità
polmonare e la reattività bronchiale.

5



Abbassa la pressione arteriosa

Migliora la funzionalità del cuore, dei vasi e del rene

Aumenta la resistenza delle ossa

Protegge dall’insorgenza di alcuni tumori

Indirettamente, previene l’obesità





Fonti 
alimentarialimentari

Trattamento Trattamento 
tecnologico

Frequenza di 
consumoconsumo

Porzioni
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FONTI DI SODIO
NELL’ALIMENTAZIONE ITALIANA

Naturalmente presente 10 %p
in alimenti e bevande

10 %

Aggiunto nei prodotti artigianali, 
industriali  ristorazione collettiva

54 %
industriali, ristorazione collettiva

Discrezionale: aggiunto nelle Discrezionale: aggiunto nelle 
preparazioni casalinghe ed a tavola

36 %



FONTI DI SODIO NON DISCREZIONALE 
NELL’ALIMENTAZIONE ITALIANA

(CARNOVALE ET AL. INRAN)

Cereali e derivati 42%

Carne, uova, pesce 31%

Latte e derivati 21%

Frutta 3%

Verdura 2%Verdura 2%



Linee Guida per una Sana Alimentazione Italiana 
111 Controlla il peso e mantieniti sempre attivoControlla il peso e mantieniti sempre attivoControlla il peso e mantieniti sempre attivo1. 1. 1. Controlla il peso e mantieniti sempre attivoControlla il peso e mantieniti sempre attivoControlla il peso e mantieniti sempre attivo

2.2.2. Più cereali, legumi, ortaggi e fruttaPiù cereali, legumi, ortaggi e fruttaPiù cereali, legumi, ortaggi e frutta

3. 3. 3. Grassi: scegli la qualità e limita la quantitàGrassi: scegli la qualità e limita la quantitàGrassi: scegli la qualità e limita la quantità

4.4.4. Zuccheri, dolci bevande zuccherate: nei giusti limitiZuccheri, dolci bevande zuccherate: nei giusti limitiZuccheri, dolci bevande zuccherate: nei giusti limiti

5.5.5. Bevi ogni giorno acqua in abbondanzaBevi ogni giorno acqua in abbondanzaBevi ogni giorno acqua in abbondanza

66 Il Sale? Meglio pocoIl Sale? Meglio poco6.6. Il Sale? Meglio pocoIl Sale? Meglio poco
7.7.7. Bevande alcoliche: se sì, solo in quantità controllataBevande alcoliche: se sì, solo in quantità controllataBevande alcoliche: se sì, solo in quantità controllata

8.8.8. Varia spesso le tue scelte a tavolaVaria spesso le tue scelte a tavolaVaria spesso le tue scelte a tavola

9. 9. 9. Consigli speciali per persone specialiConsigli speciali per persone specialiConsigli speciali per persone speciali

Istituto Nazionale di Ricerca per gli Alimenti e la Nutrizione-INRAN, 2003
10. 10. 10. La sicurezza dei tuoi cibi dipende anche da teLa sicurezza dei tuoi cibi dipende anche da teLa sicurezza dei tuoi cibi dipende anche da te



ARGOMENTIARGOMENTI
Di quanto sale abbiamo bisognoDi quanto sale abbiamo bisognoq gq g
Perché ridurre il consumo di salePerché ridurre il consumo di sale
Le fonti principali di sodioLe fonti principali di sodio
Rid  l  tità di l   è diffi ilRid  l  tità di l   è diffi ilRidurre la quantità di sale non è difficileRidurre la quantità di sale non è difficile
I vari tipi di sale: quale scegliereI vari tipi di sale: quale scegliere

COME COMPORTARSICOME COMPORTARSI
Riduci progressivamente l’uso di saleRiduci progressivamente l’uso di sale sia a tavola che in cucinasia a tavola che in cucina

Preferisci al sale comune il sale arricchito con iodio (Preferisci al sale comune il sale arricchito con iodio (sale iodato)sale iodato)
Non aggiungere sale nelle pappe dei bambini, almeno per tutto il Non aggiungere sale nelle pappe dei bambini, almeno per tutto il Non aggiungere sale nelle pappe dei bambini, almeno per tutto il Non aggiungere sale nelle pappe dei bambini, almeno per tutto il 

primo anno di vitaprimo anno di vita
Limita l’uso di Limita l’uso di condimenti alternativicondimenti alternativi contenenti sodiocontenenti sodio

Insaporisci i cibi con erbe aromatiche e spezieInsaporisci i cibi con erbe aromatiche e speziep pp p
Esalta il sapore dei cibi usando succo di limone e acetoEsalta il sapore dei cibi usando succo di limone e aceto

Scegli le linee di prodotti a basso contenuto di saleScegli le linee di prodotti a basso contenuto di sale
Consuma solo saltuariamente Consuma solo saltuariamente alimenti trasformati ricchi di salealimenti trasformati ricchi di sale

Nell’attività sportiva moderata reintegra con la semplice acqua i Nell’attività sportiva moderata reintegra con la semplice acqua i 
liquidi perduti attraverso la sudorazioneliquidi perduti attraverso la sudorazione

INRAN, 2003



ALTO     SODIO
ALIMENTI SOLITAMENTE RICCHI IN SALEALIMENTI SOLITAMENTE RICCHI IN SALE

da consumare  saltuariamente

ALTO SODIO superiore a 0.6 g/100g superiore a 1.5 g  di sale

MEDIO SODIO d 0 1 0 2 /100 i 0 3 0 5 di lMEDIO SODIO da 0.1 a 0.2 g/100g pari a 0.3 – 0.5 g di sale

BASSO SODIO inferiore a 0.1 g/100g inferiore a 0.3 g di sale

1 grammo di SODIO = 2,5 grammi di sale 

La maggior parte delle etichette degli alimenti indicano solo la 
quantità di sodio che l'alimento contiene per 100 grammi o per 
porzione Se si vuole conoscere il contenuto di sale (cloruro di sodio)porzione. Se si vuole conoscere il contenuto di sale (cloruro di sodio) 
questo va  moltiplicato per 2.5 per ottenere il valore corretto. 



BASSO  SODIO
ALIMENTI  POCO SALATIALIMENTI  POCO SALATI
da consumare abitualmente

ALTO SODIO superiore a 0.6 g/100g superiore a 1.5 g  di sale

MEDIO SODIO d 0 1 0 2 /100 i 0 3 0 5 di lMEDIO SODIO da 0.1 a 0.2 g/100g pari a 0.3 – 0.5 g di sale

BASSO SODIO inferiore a 0.1 g/100g inferiore a 0.3 g di sale

1 grammo di SODIO = 2,5 grammi di sale 

La maggior parte delle etichette degli alimenti indicano solo la 
quantità di sodio che l'alimento contiene per 100 grammi o per 
porzione Se si vuole conoscere il contenuto di sale (cloruro di sodio)porzione. Se si vuole conoscere il contenuto di sale (cloruro di sodio) 
questo va  moltiplicato per 2.5 per ottenere il valore corretto. 



E’ importante controllare le etichetteE’ importante controllare le etichette
Esaminando l'etichetta possiamo comprendere la quantità di sale 

contenuta negli alimenti

1  di SODIO  2 5 i di l  1 grammo di SODIO = 2,5 grammi di sale 

La maggior parte delle etichette degli alimenti indicano solo la 
quantità di sodio che l'alimento contiene per 100 grammi o per 

porzione. Se si vuole conoscere il contenuto di sale (cloruro di sodio) 
questo va  moltiplicato per 2.5 per ottenere il valore corretto. 





LivelloLivello massimomassimo tollerabiletollerabile
2000 mg/d ((5 0 g sale5 0 g sale))

• Prodotto Sodio (mg/100g)
LivelloLivello adeguatoadeguato

1500 mg/d ((3.8 g sale3.8 g sale))

2000 mg/d ((5.0 g sale5.0 g sale))

• Prosciutto crudo 2240 ‐ 2724
• Salame 1497 – 1827
• Pancetta 1016 ‐ 1686
• Bresaola 1597
• Speck 1551
• Coppa 1524
• Wurstel 793 – 1426
• Salsiccia di suino 1100 Eti h ttEti h tt• Cotechino 875
• Prosciutto cotto 648 ‐ 726
• Zampone 699
• Carne bovina lessata in gelatina 656

EtichettaEtichetta
ALTOALTO

> 400-500 mg/100g 

Carne bovina lessata in gelatina 656
• Mortadella 506

Banca Dati di Composizione degli Alimenti per Studi Epidemiologici in Italia a cura di Gnagnarella P, Salvini S, Parpinel M. 
Versione 1.2008 Website http://www.ieo.it/bda 
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LivelloLivello massimomassimo tollerabiletollerabile
2000 mg/d ((5 0 g sale5 0 g sale))

• Prodotto Sodio (mg/100g)

• Provolone piccante 1927

LivelloLivello adeguatoadeguato
1500 mg/d ((3.8 g sale3.8 g sale))

2000 mg/d ((5.0 g sale5.0 g sale))

Provolone piccante 1927
• Pecorino 1800 – 1890
• Feta 1440
• Sottilette 1320

C i ll 1259• Caciocavallo 1259
• Robiola 1110
• Taleggio 873
• Asiago 760 Eti h ttEti h ttg
• Brie 700
• Grana 700
• Fontina 686

C i tt 514

EtichettaEtichetta
ALTOALTO

> 400-500 mg/100g 

• Caciotta 514
• Emmenthal 450
• Stracchino 414
• Crescenza 350

EtichettaEtichetta
MEDIOMEDIO• Mozzarella 200

Banca Dati di Composizione degli Alimenti per Studi Epidemiologici in Italia a cura di Gnagnarella P, Salvini S, Parpinel M. 
Versione 1.2008 Website http://www.ieo.it/bda 

MEDIOMEDIO
120-400 mg/100g 

Versione 1.2008 Website http://www.ieo.it/bda 
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LivelloLivello massimomassimo tollerabiletollerabile
2000 mg/d ((5 0 g sale5 0 g sale))

LivelloLivello adeguatoadeguato
1500 mg/d ((3.8 g sale3.8 g sale))

2000 mg/d ((5.0 g sale5.0 g sale))

• Prodotto Sodio (mg/100g)

• Brodo di dado 366• Brodo di dado 366
• Brodo vegetale 362
• Crauti 355
• Bieta 158 EtichettaEtichettaBieta 158
• Finocchio 141
• Sedano 140
• Carciofi 133

MEDIOMEDIO
120-400 mg/100g 

• Rucola 27
• Melanzane 26
• Frutta e altre verdure inf 20

EtichettaEtichetta
BASSOBASSO

< 120 mg/100g 

Banca Dati di Composizione degli Alimenti per Studi Epidemiologici in Italia a cura di Gnagnarella P, Salvini S, Parpinel M. 
Versione 1.2008 Website http://www.ieo.it/bda 
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LivelloLivello massimomassimo tollerabiletollerabile
2000 mg/d ((5 0 g sale5 0 g sale))

• Prodotto Sodio (mg/100g)

• Funghi sott'olio 1650

LivelloLivello adeguatoadeguato
1500 mg/d ((3.8 g sale3.8 g sale))

2000 mg/d ((5.0 g sale5.0 g sale))

• Capperi sott'aceto 1517
• Giardiniera sott'olio 1352
• Olive da tavola, conservate 1305
• Riso soffiato 1260• Riso soffiato 1260
• Peperoni sott'aceto 1248
• Pasta di olive 1175
• Carciofini sott'olio 1053 EtichettaEtichetta

ALTOALTO• Cacao amaro, in polvere 950
• Fiocchi di crusca di grano 910
• Giardiniera sott'aceto 821
• Fagiolini in scatola 340

ALTOALTO
> 400-500 mg/100g 

• Fagiolini in scatola 340
• Ceci in scatola 336
• Piselli in scatola 306
• Fagioli in scatola 305

EtichettaEtichetta
MEDIOMEDIO

120-400 mg/100g• Mais dolce in scatola 270

Banca Dati di Composizione degli Alimenti per Studi Epidemiologici in Italia a cura di Gnagnarella P, Salvini S, Parpinel M. 
Versione 1.2008 Website http://www.ieo.it/bda 

120-400 mg/100g 
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• Prodotto Sodio (mg/100g)

LivelloLivello massimomassimo tollerabiletollerabile
2000 mg/d ((5 0 g sale5 0 g sale))• Prodotto Sodio (mg/100g)

• Pane grattugiato 760
• Pane di segale biscottato 725

LivelloLivello adeguatoadeguato
1500 mg/d ((3.8 g sale3.8 g sale))

2000 mg/d ((5.0 g sale5.0 g sale))

• Pane tostato 692
•• Pane, tipo 0, 00, 1 e comunePane, tipo 0, 00, 1 e comune640 ‐ 665
• Grissini e crackers integrali 659
• Crackers senza grassi 636• Crackers senza grassi 636
• Pane condito, all’olio 630
• Pane di soia 610
• Crackers non salati 610
• Patatine in sacchetto 594
• Pane di segale 580
• Pane integrale 550
• Biscotti al latte 491

EtichettaEtichetta
ALTOALTO

> 400-500 mg/100g 
Biscotti al latte 491

• Biscotto per la prima colazione 410
• Biscotti per l'infanzia 410
• Brioche o croissant 390 EtichettaEtichetta

MEDIOMEDIO

Banca Dati di Composizione degli Alimenti per Studi Epidemiologici in Italia a cura di Gnagnarella P, Salvini S, Parpinel M. 
Versione 1 2008 Website http://www ieo it/bda 

MEDIOMEDIO
120-400 mg/100g 

Versione 1.2008 Website http://www.ieo.it/bda 
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Sale (g/100g)
Piatti pronti (refrigerati/surgelati) 0.21 – 2.50
Pizza e fast food 0.64 – 3.08
Salumi 1.44 – 5.66
Carne in scatola 0.97 – 1.95
Pesce conserva 0.50 – 14.44
Pesce surgelato/impanato 0.61 – 2.46g p
Formaggini 1.91 – 3.18
Formaggi stagionati 0.57 – 5.94
Formaggi freschi 0.29 - 1.09
Dadi 52.65 – 64.92Dadi 52.65 64.92
Salse e condimenti 1.06 – 4.12
Margarine 0.52 – 0.82
Patatine e salatini 0.36 – 2.90
Pane 1 30 – 2 77Pane 1.30 2.77
Crackers e derivati 1.10 – 3.25
Biscotti 0.67 – 1.98
Merendine 0.12 – 1.49
Cereali prima colazione 0 98 – 2 84

Salutest n. 54 Salutest n. 54 –– Febbraio 2005Febbraio 2005

Cereali prima colazione 0.98 – 2.84
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Pari a g di % g di Pari a g di
saleCIABATTINA  con 

PROSCIUTTO CRUDO 

raccomanda
zione

g di
SODIO 

CACIOTTA E RUCOLA
pane 80 g + prosciutto crudo 40 g +caciottina 
30 g +rucola 30 g

1.83 76.2%76.2%4.75

PROSCIUTTO COTTO E 
SOTTILETTA
pane 80 g + prosciutto cotto 40 g + n.1 1.34 55.8%55.8%3.35

BRESAOLA E RUCOLA 
pane 80 g + bresaola 40 g + grana 20 g + 1 23

sottiletta

51 3%51 3%3 07pane 80 g + bresaola 40 g + grana 20 g + 
olio 10 g + rucola 30 g

1.23

POMODORO E MOZZARELLA 
0 76

51.3%51.3%3.07

pane 80 g + mozzarella 100 g + pomodori 
100 g

0.76

RICOTTA E MELANZANA

31.6%31.6%1.90

RICOTTA E MELANZANA 
GRIGLIATA
pane 80 g + ricotta 100g + melanzane100g 
+ olio 10 g

0.46 19.2%19.2%1.15



%
Pari a g di

sale

% 
raccomanda

zione
g di

SODIO 

Pasta con carciofi e speck
Prosciutto e melone

108 7108 72 61 6 52Bieta 
Pane
Frutta

108.7108.72.61 6.52

P t f hi

Frutta

Pasta con funghi
Spigola 
Bieta 0.28 0.70 11.611.6
Pane toscano
frutta



%
Pari a g di

sale

% 
raccomanda

zione
g di

SODIO 

Cheeseburger
Pane 1 24 51 751 73 1Pane
Patatine fritte

1.24 51.751.73.1

Paillard
0 09 3 83 80 23Patate fritte 

Pomodori
0.09 3.83.80.23



SixSix consecutive weeks of consecutive weeks of breadbread with with usualusual sodiumsodium contentcontent or or sixsix consecutive weeks of consecutive weeks of 
b db d i h i h l il i 5%  5%  d id i i  i  didi hh kkbreadbread with with cumulatingcumulating 5%  5%  reductionsreductions in in sodiumsodium contentcontent eacheach weekweek



S14018 S14018 ‐‐ ChangeChange in in sodiumsodium contentcontent ofof potato, pasta and potato, pasta and ricerice on on boilingboiling withwith differentdifferent levelslevels ofof saltsalt
FoodFood StandardsStandards AgencyAgency ‐‐ 20062006FoodFood StandardsStandards AgencyAgency 20062006
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• Federazione italiana panificatori:
• Meno 5% l’anno fino a raggiungere nel 2011 una diminuzione complessiva pari al 15%.
• Tipologia di pane con il 50% in meno di salep g p %

• Assipan Confcommercio
• Meno 10% entro l’anno 2009 

• Assopanificatori Fiesa Confesercenti
• Meno 15% entro l’anno 2010 

• Associazione italiana industrie prodotti alimentari
i è i t t il 2011 id il t t di l d l 10% l d tt fi it i• si è impegnata, entro il 2011, a ridurre il contenuto di sale del 10% sul prodotto finito in 
specifiche tipologie di pane prodotte da alcune aziende associate (Agritech, Barilla, Forno della 
Rotonda, Interpan/Gruppo Novelli, Il Buon Pane, Panem Italia e Sefa).
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SSUGGERIMENTIUGGERIMENTI PERPER RIDURRERIDURRE LL’’APPORTOAPPORTO DIDI SALESALE



SSUGGERIMENTIUGGERIMENTI PERPER RIDURRERIDURRE LL’’APPORTOAPPORTO DIDI SALESALE

Se proprio trovate il 
ù i i id lmenù  insipido solo un 

pizzico di sale, ma iodato



IODIOIODIO

L’importanza biologica dello L importanza biologica dello 
iodio deriva dal fatto che 
questo elemento è il 
costituente essenziale deglicostituente essenziale degli
ORMONI TIROIDEI



CICLO DELLO IODIO IN NATURA



Lo iodio NON è sintetizzato dall’organismo

La fonte principale di IODIO in natura è rappresentata dagli 
ALIMENTI il cui contenuto in iodio può dipendere:ALIMENTI il cui contenuto in iodio può dipendere:

Dal terreno da cui derivano (vegetali)Dal terreno da cui derivano (vegetali)

Dalla fortificazione con iodio dei mangimi (latte e derivati)

Dall’ambiente in cui vivono gli animali destinati all’alimentazione (pesci marini)



LE FONTI DELLO IODIO

l  d  300μg/100gAlimenti di 
origine vegetale

Alimenti di origine 
animale sono quelli animale sono quelli 
a maggior 
contenuto di iodio

100 115 /100

Acque potabili
100-115μg/100g 72μg/100g

Altre fonti.
(coloranti, farmaci)



L’assunzione di iodio attraverso gli 
alimenti è INSUFFICIENTE per 

soddisfare il fabbisogno quotidiano di 
iodio



APPORTO IODICO GIORNALIERO APPORTO IODICO GIORNALIERO 
RACCOMANDATO

Apporto iodico
Raccomandato (μg/die)

Livelli massimi di assunzione 
tollerabili  (μg/die) Raccomandato (μg/die) (μg )

Adulto 150 600

Gravidanza 250 600

du to 5 6

Allattamento 250 600

Bambini <2 anni 90 200

FAO/WHO, ICCIDD, 2005
EFSA Scientific Committee on Food, 2002



Feto Aborto natimortalità
Anomalie congenite
Mortalità perinatale
Cretinismo

Neonato Ipotiroidismo neonatale
Ritardo mentale
Aumentata suscettibilità della tiroide alle radiazioni    
nucleari (radioisotopi dello I)

Adolescente  Gozzo
Ipotiroidismo giovanile (Subclinico)Ipotiroidismo giovanile (Subclinico) 
Ritardo mentale
Difetti neuropsichici minori
Ritardo di accrescimento
Aumentata suscettibilità della tiroide alle radiazioni    
nucleari (radioisotopi dello I)

Adulto Gozzo e sue complicanzeAdulto Gozzo e sue complicanze
Ipotiroidismo
Deficit intellettivo
Spontaneo ipertiroidismo in età avanzataSpontaneo ipertiroidismo in età avanzata
Aumentata suscettibilità della tiroide alle radiazioni    
nucleari (radioisotopi dello I)



La carenza nutrizionale di iodio rappresenta 
uno dei più gravi problemi di salute pubblica in uno dei più gravi problemi di salute pubblica in 

tutto il mondo

WHO Report 2007



32 Paesi ancora hanno un 
insufficiente apporto nutrizionale 
di iodio   M.Zimmermann Thyroid 2013



In Italia circa 6 milioni di persone sono esposte 
agli effetti della carenza iodica ambientaleg

il gozzo è ancora una patologia endemica in molte 
areee del nostro paese

L’ipotiroidismo congenito in Italia ha un’incidenza 
elevata



Locandina del Ministero che dovrebbe essereLocandina del Ministero che dovrebbe essere 
presente in tutti i punti vendita



I vantaggi della iodoprofilassi si traducono in una 

riduzione della frequenza di patologie correlate 

ll   t i i l  di i dialla carenza nutrizionale di iodio

GOZZO E SUE COMPLICANZE

IPOTIROIDISMO CONGENITOIPOTIROIDISMO CONGENITO

DISTURBI NEUROLOGICI MINORIDISTURBI NEUROLOGICI MINORI



A seguito di :g
applicazione della legge su “Disposizioni finalizzate alla prevenzione del 
gozzo endemico e di altre patologie da carenza iodica” (G.U. n.91 del 20 
aprile 2005)aprile 2005)

Intesa Stato Regioni del 26 febbraio 2009

OSSERVATORIO NAZIONALE PER IL MONITORAGGIO 
DELLA IODOPROFILASSI IN ITALIA

I tit t  S i  di S itàIstituto Superiore di Sanità



INTERVENTO DI PREVENZIONE 
SU LARGA SCALA

PROGRAMMA DI SORVEGLIANZA

•Verifica dell’EFFICIENZA del programma di 
iprevenzione

•Verifica dell’EFFICACIA del programma di 
prevenzione

•Fornire informazioni utili per AZIONI CORRETTIVE

OSNAMI - Istituto Superiore di SanitàOSNAMI - Istituto Superiore di Sanità

Intesa Stato Regioni 26/2/2009



1 -VERIFICA PERIODICA DELL’EFFICIENZA DELLA IODOPROFILASSI

Trend nazionale vendita sale iodato :RIST COLL 2006-2012 (CIS, 
ITALKALI)
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NETWORK OPERATIVO PER LA PREVENZIONE 
DEI DISORDINI DA CARENZA IODICADEI DISORDINI DA CARENZA IODICA

OSNAMI

ISS

Ministero 
Salute

Mondo 
produttivo

SOCIETA’ Associazioni
SCIENTIFICHE

Associazioni 
volontariato

SIAN
Medici del 
territorio
DietistiDietisti




