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Nel nostro paese come in tutta l’Europa e nel mondo occidentale, il problema dell’obesità interessa un numero sempre maggiore di persone, tanto da essere considerata dall’OMS una nuova patologia.

Oggi in Italia gli adulti in sovrappeso sono oltre 15 milioni e circa 4 milioni sono obesi. Le cause di questa situazione sono molteplici, principalmente imputabili ad una maggiore disponibilità di alimenti e a uno stile di vita sempre più sedentario. Ma è il propagarsi dell’obesità infantile a destare le maggiori preoccupazioni: i bambini italiani obesi sono circa il 4% e il 20% è in sovrappeso. Il problema è grave se si considera che l’obesità infantile rappresenta un fattore predittivo di obesità nell’età adulta (il 40% dei bambini obesi rischia di esserlo anche da grande) e se si valutano le conseguenza a cui i piccoli vanno incontro. Non è facile diagnosticare con certezza l’obesità in età pediatrica, ma si conoscono le cause che possono portare all’insorgenza di questi problemi. La familiarità e l’ereditarietà possono essere fattori importanti, ma le cause determinanti rimangono la sedentarietà e l’alimentazione scorretta. Oggi i bambini trascorrono molte ore davanti alla televisione o al computer, e il 21% di essi tra i 6 e i 10 anni non svolge nessuna attività fisica nel tempo libero. L’alimentazione gioca un ruolo importante: i bambini mangiano male, consumano troppi grassi, preferiscono cibi con elevata densità calorica.

Fondamentali risultano gli interventi di tipo preventivo, basati sulla riduzione della sedentarietà e la realizzazione di programmi di educazione alimentare al fine di promuovere lo sviluppo di abitudini nutrizionali corrette fin dall’infanzia, e la scuola è il luogo ideale dove promuovere tali percorsi educativi. Attraverso Il servizio di ristorazione scolastica, di cui molti bambini usufruiscono, si possono indirizzare i più piccoli verso un’approccio corretto la cibo, promuovere l’assaggio di alimenti nuovi o di più difficile accettazione, diffondere la cultura della corretta alimentazione. Purtroppo sono ancora tanti gli alunni che non amano la mensa, mangiano poco o addirittura rifiutano, per vari motivi, il cibo a loro servito. Se il bambino non accetta il piatto che gli viene fornito, al termine del pasto avrà ancora appetito e si sazierà con altri cibi certamente non corretti dal punto di vista nutrizionale quali brioches e merendine varie.
E’ diventato sempre più importante riuscire a valutare il gradimento dei pasti da parte dei bambini: attraverso l’utilizzo delle moderne tecniche di indagine sui consumatori si può chiedere, mediante apposite procedure, direttamente ai bambini qual è il gradimento nei confronti dei diversi piatti loro serviti a scuola. Ciò permette di individuare quelli che sono maggiormente graditi dai bambini e consumati con piacere.

Lo scopo  di questo lavoro è stato quello di verificare ilo gradimento dei pasti serviti a mensa ai bambini delle scuole elementari del comune di Mondovì, avvalendosi della Consumer Science e proponendo test adatti alla loro età.

Le scuole che hanno partecipato al progetto sono state 6 e le classi 23, complessivamente sono stati intervistati 528 bambini delle classi terza, quarta e quinta. I test di gradimento sono stati proposti secondo calendari che permettessero di esaminare almeno 3-4 secondi e relativi contorni per almeno due volte al fine di poter valutare la riproducibilità dei bambini. La scheda utilizzata è di tipo edonistico-facciale. Dopo un periodo di addestramento la scheda è stata distribuita a sorpresa agli alunni rientrati in classe al termine del pasto e fatta compilare.
La valutazione della riproducibilità è stata effettuata calcolando, per ciascun bambino, il valore assoluto della differenza fra i giudizi espressi per il secondo piatto ed il contorno in ciascuna sessione dei test. Sia per il secondo piatto che per il contorno non vi è stata in genere alcune differenza fra le valutazioni fornite nelle due repliche dei test, e nel caso dei contorni il 52% dei bambini ha indicato lo stesso giudizio. Questo ha dimostrato l’ottima riproducibilità dei bambini per questo tipo di indagini, come evidenziato peraltro Anche dall’analisi della varianza dei due fattori.

Dalla valutazione delle preferenze è stato evidenziato un diverso gradimento per le portate presentate: fra i secondi piatti, la preferenza è andata alle polpette, mentre la sogliola ha ricevuto la valutazione peggiore. Tra i contorni sono stati poco graditi i piselli, apprezzati gli altri. I piatti sono stati analizzati in funzione dell’età dei bambini ed è risultato che, mentre i più grandi hanno evidenziato le maggiori oscillazioni nelle valutazioni, i bambini delle classi 3° hanno fornito valutazioni molto simili per i diversi piatti, soprattutto nel caso dei contorni. Infine, i dati sono stati analizzati per età e per piatto: si è notata una diminuzione del gradimento con l’aumentare dell’età dei bambini in relazione al piatto considerato.
Le conclusioni che si possono trarre da questo studio sono interessanti: i bambini sono risultati riproducibili nelle loro valutazioni e perciò possono essere utilizzati per la definizione del gradimento di piatti della ristorazione scolastica, la scheda utilizzata si è dimostrata ben accetta e facile da usare, le tecnica utilizzata è molto semplice da applicare e presenta costi contenuti. Si conferma lo scarso gradimento da parte dei bambini per le verdure e per il pesce, ed è necessario tenere in considerazione questi fattori nella stesura dei menù al fine di ottenere un maggiore gradimento di questi piatti.
