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C O M PA G N I A I TA L I A N A S A L I

POCO SALE, MA IODATO!
Si sa, ormai, che l'abuso di sale in cucina fa male. Però il sale non è tutto uguale, 

bisogna saper scegliere quello giusto.

Pubbliredazionale

Ogni giorno in media in Italia una persona adulta consuma 
circa 10g di sale (ossia 4 g di sodio), il doppio di quello 
consigliato1, più della metà del quale è presente nei cibi 
confezionati che mangiamo, mentre solo un terzo viene 
aggiunto in cucina. Occorre certamente cercare di ridurre il 
consumo di sale, ma è altresì necessario sensibilizzare il 
consumatore sulla scelta di un particolare tipo di sale: il sale 
iodato. Perché il sale iodato è da sostituire al sale comune? Si 
è parlato di questa tematica nell’edizione 2012 del Cibus, la 
più grande Fiera Italiana dell'industria agro-alimentare. Nello 
spazio organizzato dall'associazione G.A.T (Gruppo Aiuto 
Tiroide) con il patrocinio dall’Associazione Italiana Tiroide e 
dal Ministero della Salute, si è voluto sensibilizzare la filiera 
sull'utilizzo del sale iodato. In Italia si riscontra, nella 
popolazione, una carenza nell'assunzione di iodio, sale 
minerale diffuso in natura in percentuali molto ridotte (nel 
pesce soprattutto ma anche in minor modo in aglio, fagioli e 
spinaci),  indispensabile all'organismo per prevenire una serie 
di malattie, tra cui quelle di natura tiroidea.  L’organismo 
umano, infatti, concentra lo iodio nella tiroide, dove entra 
nella formulazione di due ormoni che regolano  alcune 
funzioni metaboliche, tra cui lo sviluppo del sistema nervoso 
centrale e la crescita.  La carenza di iodio è uno dei più gravi 
problemi di salute pubblica.  Nei bambini può addirittura 
causare gravi deficienze intellettive e ritardo mentale, 
sordomutismo e paralisi2.  In Italia, circa 6 milioni di persone 
soffrono di patologie legate alla disfunzione tiroidea, con 
un’incidenza maggiore nelle donne3.

Il fabbisogno di iodio necessario ad un  adulto è di circa 150 
mcg al giorno. Una donna in dolce attesa invece deve 
assumere 200 mcg/giorno di iodio e durante l’allattamento 
persino 250 mcg/giorno, perché la sua tiroide deve produrre 
più ormoni, per far fronte alle esigenze sia del proprio 
organismo sia del feto o del neonato. Una profilassi iodica è 
così necessaria e consiste nell’assunzione di sale iodato, ossia 
fortificato con 30 mg/kg di iodato di potassio, cosicché 

l'assunzione di 5 gr di sale iodato copre l’intero 
fabbisogno giornaliero di iodio. La Legge n°55 del 21 
marzo 2005 del Ministero della Salute ha definito la 
politica della iodoprofilassi in Italia stabilendo le 
modalità di vendita e d’uso del sale alimentare arricchito 
con iodio e implementando l'obbligo di presenza del sale 
iodato nei punti vendita e nella ristorazione collettiva. 

Particolarmente sensibile a questa tematica, Compagnia 
Italiana Sali, si distingue da sempre tra i leader nella 
produzione di sale alimentare di origine marina di qualità, 
con il marchio Gemma di mare. Certificata ISO 9001, 
l'azienda, da sempre attenta alla salute dei propri 
consumatori, propone la linea di sale marino iodato 
Gemma di Mare, composta da 6 referenze presentate in 
diversi formati. 

La missione di Compagnia Italiana Sali è, pertanto, far 
conoscere ai propri consumatori la qualità del sale marino 
e coinvolgerli nella scelta di sale marino iodato. Poco sale 
dunque… ma iodato!

1 Fonte: Linee guida INRAN
2 Fonte: OMS - Organizzazione Mondiale della Sanità
3 Fonte: Cnesps - Istituto Superiore della Sanità

www.gemmadimare.com
facebook.com/gemmadimare




