
 
 
 

Dalla produzione agricola allo stoccaggio, alla lavorazione e ai negozi di alimentari, i nostri alimenti entrano in 
contatto con molti materiali diversi. Purtroppo, questi materiali possono contenere sostanze chimiche 
pericolose che possono contaminare il cibo che mangiamo e le bevande che beviamo (1), mettendo a 
rischio la nostra salute. 

Cosa sono i materiali a contatto con gli 
alimenti (MOCA)? 
Sono materiali e prodotti che entrano a contatto con i 
nostri alimenti, come i contenitori per la conservazione, 
le macchine industriali, gli utensili da cucina, le stoviglie 
e gli imballaggi per alimenti. 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 

1. Zimmerman et al, 2022. Implementing the EU Chemicals Strategy for 
Sustainability: The case of food contact chemicals of concern. 

2. BEUC, 2021. Towards Safe and Sustainable Food Packaging. 
3. BEUC, 2017. New test by European consumer organisation finds toxic 

substances in fast food packaging. 
4. HBM4EU, 2022. HBM4EU Newspaper, European Human 

Biomonitoring Initiative. 
 

 
 

5. Napoli et al, 2021. Lifestyle Habits and Exposure to BPA and Phthalates 
in Women of Childbearing Age from Northern Italy: A Pilot Study. 
6. European Union, 2020. Attitudes of Europeans towards the environment 
- Italy. 

Sostanze chimiche nocive nei materiali italiani a contatto con gli alimenti 

 

 

 
 

Sono state intraprese alcune 
azioni... ma non abbastanza 

In alcuni Paesi sono state intraprese azioni per 
affrontare il problema delle sostanze chimiche 
nocive nei materiali a contatto con gli alimenti. 
Tuttavia, c'è ancora molto da fare per proteggere 
adeguatamente i cittadini italiani e dell'UE dalle 
sostanze chimiche pericolose presenti nei 
materiali a contatto con gli alimenti. 

Prospettive per il futuro 
È in corso una revisione della legislazione europea sui materiali a contatto con gli alimenti che rappresenta 
un'opportunità fondamentale per agire. Non vogliamo semplicemente colmare le lacune che consentono l'uso di 
sostanze chimiche pericolose nei materiali a contatto con gli alimenti. Chiediamo che la legislazione sia 
adeguatamente aggiornata per garantire la protezione della salute dei cittadini, contribuire a promuovere 
un'economia circolare priva di sostanze chimiche pericolose e garantire che tali sostanze non entrino 
nell'ambiente. Per maggiori informazioni sulle azioni da intraprendere, visitare il sito toxicfreefoodpackaging.com. 

Cosa hanno dimostrato gli studi? 
Sostanze chimiche pericolose, come ftalati, bisfenoli 
e sostanze fluorurate (PFAS), possono essere 
presenti nei materiali a contatto con gli alimenti e 
negli imballaggi alimentari. 

• Uno studio sulle stoviglie monouso destinate a 
essere alternative alla plastica ha rilevato che i 
prodotti acquistati sul mercato italiano, tra 
cui piatti e una cannuccia, contenevano PFAS 
(2). 

• L'analisi di 13 prodotti di imballaggio per fast food 
acquistati in Italia ha rilevato che oltre la metà era 
contaminata da sostanze fluorurate (3). 

Sostanze chimiche nel nostro corpo 

Siamo costantemente esposti a un cocktail di sostanze 
chimiche pericolose, conosciute e sospette, attraverso 
l'aria, l'acqua, gli alimenti, i prodotti di consumo e altre vie. 
I materiali a contatto con gli alimenti possono contribuire 
alla nostra esposizione a sostanze chimiche pericolose. 

• Uno studio di biomonitoraggio umano ha 
rilevato che i bambini italiani hanno livelli di 
ftalati tra i più alti in Europa (4). 

• Uno studio sull'esposizione agli interferenti 
endocrini (EDC) in donne italiane in età fertile ha 
rilevato la presenza di sostanze chimiche - tra cui 
BPA e alcuni ftalati - nel 100% dei campioni (5). 
Lo studio ha rilevato un'associazione tra il consumo 
di salse/condimenti in contenitori di plastica e 
l'esposizione a uno specifico ftalato. 


