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REAZIONE AVVERSA A UN ALIMENTO: 
ALLERGIE, INTOLLERANZE E 

IPERSENSIBILITA’ ALIMENTARI

Per Reazione Avversa a 
un alimento si intende 
ogni manifestazione 
indesiderata e imprevista 
conseguente 
all’assunzione di un 
alimento. Tali reazioni si 
classificano sulla base dei 
differenti meccanismi 
patologici che le 
determinano.

Le Reazioni Avverse 
possono essere tossiche e 
non tossiche da 
ipersensibilità. 
Quest’ultime si dividono 
in reazioni 
immunomediate (igE-
mediate (come le 
Allergie), non IgE-mediate 
(come la Celiachia) e non 
immunomediate (come le 
Intolleranze))



REAZIONE AVVERSA A UN ALIMENTO: 
ALLERGIE, INTOLLERANZE E 

IPERSENSIBILITA’ ALIMENTARI

Secondo uno studio di 
Boyce, oltre il 4% della 
popolazione mondiale
ha avuto una diagnosi 
certa di disturbo 
alimentare, mentre la 
«percezione di allergia» 
globale supera

Secondo lo studio EPIFA 
promosso dalla SIGENP, 
allergie, intolleranze e 
ipersensibilità alimentari 
sono aumentate in Italia 
del 34% in 10 anni, con 
un picco di +120% nella 
fascia di età 0-3 anni



COSA SI INTENDE PER ALLERGIA, 
INTOLLERANZA E IPERSENSIBILITA’?

ALLERGIA
E’ una reazione anomala del sistema immunitario 
che si esprime con la produzione di IgE 
(immunoglobuline E). Gli Allergeni sono Proteine 
presenti negli alimenti o loro derivati che causano 
risposte anticorpali anomale che possono 
provocare danni rilevanti all'organismo. L’Allergia 
non dipende dalla quantità di allergene ingerito e 
si combatte con l’eliminazione totale 
dell’alimento dalla dieta.
Le più comuni allergie sono: latte e le sue 
proteine, uova, pesce e crostacei, frutta a guscio.



COSA SI INTENDE PER ALLERGIA, 
INTOLLERANZA E IPERSENSIBILITA’?

INTOLLERANZA
Si intende la reazione anomala dell'organismo 
ad una sostanza estranea, non mediata dal 
sistema immunitario e quindi che non scatena 
una risposta immunitaria.
E’ causata da una carenza enzimatica che 
impedisce la digestione dell’alimento e 
scatena una reazione tossica dell'organismo 
che non dipende dalla quantità assunta.
Le più comuni sono al lattosio e il favismo.



LA CELIACHIA E’ UN’ALLERGIA O 
UN’INTOLLERANZA?

CELIACHIA
Un capitolo a parte spetta alla Celiachia che è 
una reazione non IgE mediata e non va 
considerata come allergia o intolleranza, bensì 
come una patologia autoimmune che scatena 
una reazione avversa del sistema immunitario 
verso la gliadina, una frazione proteica del 
glutine. A lungo andare questa reazione 
produce un’infiammazione che danneggia il 
rivestimento dell’intestino tenue, causando 
l’appiattimento dei villi intestinali e di 
conseguenza un’incapacità di  assorbire i 
nutrienti (malassorbimento).



COSA SI INTENDE PER ALLERGIA, 
INTOLLERANZA E IPERSENSIBILITA’?

IPERSENSIBILITA’
Si intende una reazione più blanda rispetto ad 
Allergia e Intolleranza e che non è legata ad una 
patologia: si contrasta riducendo o evitando 
l’alimento



LA NOSTRA MISSIONE PER UN CIBO 
«SENZA PENSIERI» 

«Stay tuned» for updates!


