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L’obesità può essere definita come un eccesso di tessuto adiposo in grado di indurre un aumento significativo di rischi per la salute e risulta essere il disordine nutrizionale più frequente nei paesi sviluppati. In particolare l’obesità infantile è ritenuta l’anticamera dell’obesità adulta ed il 40% dei bambini con problemi di peso sarà sicuramente un adulto obeso ( il 50% circa degli adulti ha problemi di sovrappeso e ben l’8% è obeso).

Risulta evidente che la sedentarietà prevale sempre più sull’attività fisica e si mangia “male”, consumando troppi grassi e proteine ma questa patologia però non è direttamente correlata alla quantità di cibo ingerito. Le cause infatti sono da ricercare anche nei fattori di natura ereditaria e nello status socio-economico delle famiglie. 

Per risolvere questa situazione occorrerebbe  mutare stile di vita ed atteggiamenti culturali. Occorrerebbe abituarsi, o meglio “riabituarsi”, a cibi più semplici, con meno densità calorica, ma nutrizionalmente bilanciati. Nel caso dei giovani tale intervento può svolgersi principalmente in età scolare ed in particolare sui pasti consumati presso le strutture scolastiche. 

Le amministrazioni responsabili del servizio mensa  propongono così menù poco ripetitivi e dietologicamente corretti ma un menù imposto può provocare un effetto di rifiuto del cibo e se il bambino rifiuta  parzialmente o totalmente il pasto, al termine del pranzo avrà ancora appetito e sazierà la sua fame con altri cibi non corretti dal punto di vista nutrizionale. 

Le moderne tecniche di indagine sui consumatori della Consumer Science  possono dare un grande aiuto, facendo partecipare i bambini alla scelta dei menù, chiedendo direttamente ai bambini qual è il loro gradimento nei confronti dei diversi piatti. Ciò permetterebbe di individuare i cibi  che, oltre ad essere nutrizionalmente corretti, risultano loro maggiormente graditi.

Lo scopo di questo studio è stato proprio quello, applicando in alcune mense scolastiche le  procedure della Consumer Science di valutare il gradimento dei piatti serviti a scuola.  

I test si sono svolti nella scuola di Nizza Monferrato nel periodo compreso tra l’ 8 marzo e il 28 maggio 2004 ed hanno interessato i bambini delle classi 3°, 4° e 5° elementare.

La scheda edonistico-facciale, presentata a sorpresa, è risultata di facile utilizzo e ben accetta da parte dei bambini che hanno risposto con entusiasmo alla “novità”.

I risultati hanno evidenziato come sia per il secondo piatto che per il contorno non vi sia in genere alcuna differenza fra le valutazioni fornite nelle due repliche dei test.

Poiché le valutazioni fornite dai bambini sono risultate riproducibili  è possibile utilizzarle anche per giudicare i menù presentati nelle mense.

Il secondo maggiormente gradito è risultato essere la milanese, mentre tra i contorni la preferenza è ricaduta su piselli e patate al forno. Poco graditi invece i fagiolini che potrebbero essere sostituiti con le verdure di maggior gradimento. 

Se si rappresentano i risultati in funzione dell’età si evidenzia infine come i bambini più piccoli ( 3° elementare) abbiano uno spettro di risposte più ampio rispetto a quelli più grandi ( 5°elementare) nei quali probabilmente interviene una specie di “massificazione”. In genere il gradimento per i secondi decresce dalla 3° alla 5° elementare mentre quello dei contorni aumenta dalla 3° alla 5° elementare.
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