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L’obesità costituisce oggi, secondo l’Organizzazione mondiale della Sanità (OMS), uno dei problemi di salute pubblica più visibile e tuttavia ancora trascurato. Il 50% circa degli adulti ha infatti problemi di sovrappeso e ben l’8% è obeso. La situazione è ancora più grave nelle fasce più giovani, dove il 14% dei ragazzi fino ai 18 anni è sovrappeso, in quanto l’obesità infantile è ritenuta l’anticamera dell’obesità adulta ed il 40% dei bambini con problemi di peso sarà sicuramente un adulto obeso.

Non dobbiamo dimenticare che un’iperalimentazione nei primi due anni di vita oltre a causare un aumento di volume delle cellule adipose (ipertrofia), determina anche un aumento del loro numero (iperplasia); da adulti, pertanto, si avrà una maggiore predisposizione all'obesità ed una difficoltà a scendere di peso o a mantenerlo nei limiti, perché sarà possibile ridurre le dimensioni delle cellule, ma non sarà possibile eliminarle.

L’obesità non è però direttamente correlata alla quantità di cibo ingerito. Le cause che vengono indicate dai nutrizionisti sono i fattori familiari di natura ereditaria, la ridotta attività fisica o sedentarietà e lo status socio-economico familiare.

E’ quindi una patologia causata da comportamenti e abitudini di vita scorretti: contrastarla significa diffondere la consapevolezza dei danni alla salute causati da cattive abitudini alimentari. Qualora si programmi una politica di prevenzione dell’obesità, occorre tenere presente che l’alimentazione, è un bisogno fisiologico cui segue una risposta anche di tipo sociale e i comportamenti alimentari sono condizionati in modo preponderante dal modello culturale in cui si inseriscono, di conseguenza bisogna modificare le abitudini non corrette attraverso interventi educativi di ampio respiro da parte delle istituzioni e campagne di comunicazione pubblica di promozione della salute che investano l’intera popolazione.

E’ necessario dunque sensibilizzare al problema ‘obesità’ e costruire una nuova ‘cultura’ del cibo che porti i giovani a considerare il cibo non solo come una necessità, ma soprattutto come un fattore di salute e di benessere psico-fisico. Questo intervento deve essere svolto non solo sul bambino ma anche sull’adulto e deve tenere conto di fattori sociali, culturali, etici e religiosi.

Più direttamente bisognerebbe agire sull’alimentazione dei giovani in età scolare ed in particolare sui pasti consumati a scuola.

La mensa scolastica ha essenzialmente il compito di abituare il bambino a mangiare cibi sani e necessari alla sua crescita fornendo pasti nutrizionalmente bilanciati e poco ripetitivi. Questo però non risolve il problema dell’obesità giovanile in quanto un menù imposto può provocare un effetto di repulsione e rifiuto del cibo “obbligatorio”. Può risultare utile quindi utilizzare direttamente i bambini nella stesura dei menù scolastici in quanto utilizzatori finali del cibo.

Per fare ciò si utilizzano le moderne tecniche di indagine sul consumatore della Consumere Science.

Scopo di questo lavoro è stato proprio quello di chiedere direttamente ai bambini, mediante apposite procedure, qual è il loro gradimento nei confronti dei diversi secondi piatti e contorni.

Questo Consumer Test si è realizzato in collaborazione con il Comune di Torino nel periodo tra il 20 Febbraio e il 4 Maggio 2004 e si è così articolato:

· individuazione delle scuole elementari a diversa connotazione socio-culturale ed economica;

· fase di addestramento dei bambini all’utilizzo delle schede di preferenza ad ‘icone’;

· effettuazione del test con i bambini secondo calendari che consentissero di esaminare tre-quattro secondi piatti e contorni per almeno due volte;

· elaborazione dei risultati.

I test sono stati presentati ai bambini delle 3°, 4° e 5° delle scuole elementari ‘Coppino’, ‘Rodari’, ‘Sinigaglia’, ‘Gozzano’ e sua succursale ‘Costa’.

La scheda utilizzata è di tipo edonistico-facciale ed è stata fornita a sorpresa ai bambini al momento del rientro in classe subito dopo il pasto. L’esame dei risultati ha evidenziato che non vi sono differenze fra le valutazioni fornite nelle due repliche dei test.

Un’ulteriore conferma si è avuta dall’analisi della varianza fattoriale: in nessuno dei test effettuati, sia per il secondo piatto che per il contorno si evidenzia una differenza significativa a confermare l’ottima riproducibilità dei bambini.

Per quanto concerne la preferenza si è evidenziata una spiccata variabilità soprattutto nei giudizi dei secondi piatti. Si passa da valori vicino al 6 per tonno e salsiccia di tacchino al forno a 3,5 per platessa, formaggio e arrosto. Fra i contorni risultano molto graditi purè e molto sgraditi insalata mista e carote al forno.

I risultati ottenuti evidenziano che i bambini sono riproducibili nei loro giudizi e possono essere quindi utilizzati nella definizione dei menù. La tecnica e la scheda utilizzata si sono dimostrate semplici da utilizzare e ben accettate dai bambini ed infine si è confermato lo scarso gradimento dei bambini per le verdure: sarà necessario tenerne conto nella stesura dei menù magari con la sostituzione con prodotti di simile valore nutrizionale.
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