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INTOLLERANZE ALIMENTARI 

Ad oggi, la comunità scientifica accetta di 
annoverare come intolleranze alimentari: 

 

-Intolleranza al lattosio 

-Intolleranza al glutine 

 

Per tutte le altre, nonostante ne sia riconosciuta la 
presenza, il dibattito è tuttora aperto riguardo 
l’efficacia delle metodiche utilizzate per accertarla. 
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Intolleranza al Lattosio: 

Incapacità di digerire il lattosio nei due zuccheri 
semplici che lo compongono, galattosio e glucosio.   

E’ provocata dal deficit genetico di lattasi, enzima 
localizzato nell’orletto a spazzola dei villi intestinali. 

 

Test diagnostici: 

-Breath test 

-Test Genetico  
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Breath al Lattosio:  
 
Gold Standard per la diagnosi di intolleranza  al lattosio. 
 
Misura le concentrazioni di H2 nell’aria espirata prima e 
dopo  la somministrazione di un carico di lattosio, a 
intervalli di tempo regolari (30 min). 

 
Il test si considera positivo quando si evidenzia un picco di 
H2 di almeno 20 ppm (parti per milione) superiore al valore 
basale.  
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Test genetico:  

 
Ad oggi è possibile identificare la presenza di una 
predisposizione genetica all’intolleranza al lattosio. 
Questa è dovuta a una mutazione  puntiforme 
(13910T/C) sul gene codificante per la lattasi.  
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Intolleranza al glutine: 
La celiachia è una intolleranza permanente al glutine,  
proteina contenuta in molti cereali.  
 
Chi è geneticamente predisposto può diventare 
celiaco solo dopo l’introduzione  del glutine con 
l’alimentazione. 
 
Test diagnostici: 
-Dosaggio Ab,  AGA, EMA, TRANSGLUTAMINASI 
-Biopsia intestinale 
-Test Genetico 
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Test Genetico: 
 
 
Il marcatore genetico della predisposizione alla 
celiachia è rappresentato dai geni DQ2-DQ8. 
 
La positività al test indica predisposizione. 
 
La dieta senza glutine è al momento attuale l’unica 
terapia per la celiachia. 
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METODI DIAGNOSTICI NON CONVENZIONALI 
 
-Indagini in vivo: 
 -Test Muscolare Kinesiologico 
 -Dria Test 
 -Test di Provocazione Subliguale 
 -Test di Coca 
 -Test Elettrodiagnostici (Vega, Mora, Voll)  
 
-Indagini in vitro: 
 -Test Citotossico 
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Test Muscolare Kinesiologico: 
 
Nel 1964, il medico George Goodheart, con i suoi test 
muscolari, determina la nascita della Kinesiologia 
Applicata.  
 
Egli notò in alcuni pazienti condizioni di debolezza 
muscolare temporanea non determinata da atrofie. 
 
Sottoponendo i pazienti a diversi test evidenziò 
una correlazione tra il tono muscolare e alcune aree del 
corpo su cui il paziente passava la mano, generalmente in 
corrispondenza di organi. 
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La Kinesiologia Applicata individua squilibri del corpo 
a vari livelli (strutturale, biochimico e mentale) grazie 
alla mediazione della risposta muscolare ad uno 
stimolo esogeno o endogeno del sistema nervoso. 
 
Il muscolo viene definito debole quando non resiste 
alla sollecitazione esercitata e forte nel caso di 
resistenza allo sforzo. 
  
  
 



INTOLLERANZE ALIMENTARI 

Test Kinesiologico e intolleranze alimentari: 

 

Questo metodo consiste nella stimolazione dei recettori 
gustativi e olfattivi attraverso la degustazione 
dell’alimento da testare e successivamente nell'applicare 
il test muscolare per registrarne il tono (debole o forte). 

 

Alcuni Kinesiologi evitano ai pazienti la masticazione o 
inalazione dell’alimento facendo tenere in mano la 
sostanza da testare. 
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Il muscolo indicatore, se debole alla pressione esercitata 
dal kinesiologo, svela una sensibilità verso l’alimento con 
cui si è entrati in contatto (intolleranza alimentare). 

 

Se il muscolo, al contrario, resiste alla pressione 
esercitata dal terapista, indica una normale tolleranza 
dell’alimento testato. 
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L’approccio è simile a una prova di scatenamento, 
nella quale si valuta come reagisce il muscolo nel 
momento in cui l’organismo entra in contatto con la 
sostanza alimentare. 

 

Di conseguenza si valutano quelli che sono gli alimenti 
che bisogna distribuire o in alcuni casi sospendere per 
un periodo di tempo limitato, per aiutare l’organismo 
a recuperare l’equilibrio perso e a “disintossicarsi”. 
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Criticità: 

 

Soggettività d’interpretazione e interferenza 
dell’esaminatore. 

 

Non è mai stato documentato l’interessamento 
dell’apparato scheletrico in corso di reazioni allergiche. 

 

Il fatto che l’allergene in alcuni casi non sia posto a 
contatto diretto con il soggetto ma all’interno di un 
contenitore esclude ogni spiegazione razionale. 
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Dria Test: 
 
Test che misura la caduta della forza muscolare come 
riflesso generato dal contatto con una sostanza a cui è 
intollerante. 
 
Si differenzia dal test kinesiologico “classico” per la 
modalità di registrazione della caduta della forza 
muscolare. 
 
Il paziente è seduto su un sedile a scocca rigida che 
presenta una cinghia che va  fissata  alla caviglia del 
paziente. 
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La trazione che il paziente esercita sulla cinghia viene 
misurata da un dinamometro.  

 

Durante il test l’operatore somministra, per via sub-
linguale o a contatto con la mucosa nasale, delle 
diluizioni s‎tandard degli alimenti sospetti.  

 

Il test è positivo (intolleranza) quando di registra un 
calo della forza muscolare superiore al 10%. 
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Come per il test kinesiologico, in caso di positività è 
necessaria una dieta a esclusione e progressiva re-
introduzione.  

 

Questo esame non è invasivo ed è facilmente 
ripetibile.  
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Criticità: 
 

E’ necessaria la collaborazione del paziente perché lo sforzo è 
volontario e va mantenuto costante per qualche secondo; non è 
quindi possibile praticare il test sui bambini molto piccoli. 
 
E’ difficile mantenere la stessa trazione per tutti gli alimenti da 
testare. 
 
Scarsa sensibilità e specificità.  
 
I lavori effettuati concludono uniformemente nel non 
raccomandarlo come test per la diagnostica di intolleranza 
alimentare. 
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Test di Provocazione Sublinguale: 

 

Questo test viene introdotto per la prima volta nel 
1944 e consiste nella deposizione a livello sublinguale 
di tre gocce di un estratto allergenico acquoso o 
glicerinato (1/100 peso/volume).  

 

Si valuta poi la comparsa di eventuali reazioni o 
sintomi entro un tempo massimo di 10’. 
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Quando l’esaminatore ritiene di essere in presenza di 
una risposta positiva, somministra al paziente una 
dose di neutralizzazione di una soluzione diluita (es. 
1/300.000 peso/volume) dello stesso estratto 
utilizzato nella provocazione. 

 

I sintomi scatenati dalla provocazione dovrebbero 
regredire nello stesso tempo in cui sono comparsi 
dopo la somministrazione. 
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Criticità: 

 
Tutti gli studi eseguiti per la validazione di questa 
metodica la giudicano come non attendibile.  

 

Il Food Allergy Commettee dell’American College of 
Allergists ha valutato consecutivamente per due anni, nel 
1973 e nel 1974 l’uso di questo test. E’ giunto alla 
conclusione che non è in grado di discriminare l’estratto 
alimentare dal placebo. 

 

 Ne ha quindi sconsigliato l’uso per la diagnosi. 
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Test di Coca: 

 

Misura l’incremento della frequenza cardiaca dopo 
somministrazione di un alimento.  

 

Criticità: 

Anche valutando la globalità di risposta 
dell’organismo, il riflesso cardiaco risulta troppo 
influenzabile per essere correlato unicamente al test. 
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Vega Test: 
 

Metodica utilizzata per  individuare la compatibilità con il 
proprio organismo di alimenti e altre sostanze.  
 
Si basa sull’utilizzo un galvanometro (impulsi di circa 10 
microampere) che misura la differenza di potenziale tramite due 
elettrodi:  
 
-Negativo, con un puntale in argento, tenuto in mano dal 
paziente . 
 
-Positivo, applicato su un punto di agopuntura della mano o del 
piede del paziente. 
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Dopo la calibratura del galvanometro, le fiale contenenti 
gli estratti dei vari cibi vengono messe in serie con il 
circuito elettrico e il “terapista” misura le differenze di 
potenziale elettrico.  
 
Se c’è una caduta di energia in corrispondenza di una 
determinata fiala significa che il campo magnetico di 
questa sostanza influisce su quello del corpo che ne  
risulta indebolito. In questo caso il paziente deve evitare la 
sostanza corrispondente. 
 
L’esito del test è considerato positivo a seguito di una 
diminuzione di potenziale di almeno 15 unità. 
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Mora Test e Voll Test sono evoluzioni del test Vega e si 
svolgono in modo analogo. 
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Mora test : 
Apparecchiatura elettronica che utilizza due elettrodi, uno 
messo nella mano del paziente, l’altro tenuto dal 
terapeuta e posizionato in determinati punti di 
agopuntura della mano e del piede. 
  
Questi due elettrodi sono collegati all’apparecchiatura a 
corrente continua. Viene misurata l'impedenza dei liquidi 
del corpo in funzione delle variazioni del campo 
elettromagnetico corporeo  (debole) in seguito 
all’introduzione nella mano libera di un campione del 
prodotto da testare con il paziente.  
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Voll Test: 
 
Il dott. Voll, ideò un’apparecchiatura in grado di misurare la 
resistenza elettrica e di  visualizzarne il valore.  
 
Scoprì che i punti più favorevoli per la misurazione erano localizzati 
sulla punta delle dita delle mani e dei piedi. Ciò è interessante perché 
la stessa Agopuntura localizza in tali punti l’inizio o la fine dei 
percorsi energetici definiti meridiani.  
 
L’apparecchiatura  valuta la resistenza di alcuni punti, ponendo un 
elettrodo nelle mani del paziente e con un altro elettrodo a puntale 
applica circa 0.87 volt ad un punto da esaminare, in modo del tutto 
indolore.  
 
Successivamente legge la corrente che passa in quel punto 
determinandone la resistenza elettrica. 
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Criticità: 

 

Vari studiosi hanno osservato l’incapacità di tali 
metodiche nell’identificare gli allergeni responsabili. 
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Test Citotossico: 
 

Si tratta di prove tossiche alimentari su sangue. 
 
“……Si parla di test citotossico per la diagnosi delle 

intolleranze alimentari quando il surnatante del 
siero del paziente viene messo a contatto con 
allergeni alimentari liofilizzati. Dopo un periodo di 
incubazione i leucociti sono osservati al microscopio 
per le modifiche cellulari…….” 

        
      P.G S.Fennel The Lancet  30/04/1983 
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Prerequisiti Test Citotossico: 

 

-STANDARDIZZATO 

-SEMPLICE 

-AFFIDABILE 

-RIPRODUCIBILE 

-BREVETTATO 

-NOTIFICATO AL MINISTERO DELLA SALUTE  

-CERTIFICATO CON MARCHIO CE                                                                                            
 



COMPOSIZIONE KIT 

 
-IL KIT PER ALIMENTI E’ COMPOSTO DA 51 SOSTANZE  

 
-IL KIT PER LE SOSTANZE CHIMICHE (ADDITIVI, 

CONSERVANTI, COLORANTI) E’ COMPOSTO DA 21 
SOSTANZE  

 
-IL KIT ALIMENTI + SOSTANZE CHIMICHE E’ COMPOSTO 

DA 30 ALIMENTI E 21 SOSTANZE CHIMICHE 
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N° vetrino 

 

 

 

Sostanza 

 

 

 

Sostanza 

 

 

 

Sostanza 

 0 

 
Soluzione veicolante 

 
Soluzione veicolante 

 
Soluzione veicolante 

 1 

 
Grano Grano controllo 

 
Lievito 

 2 

 
Riso 

 
Mais 

 
Soia 

 3 

 
Latte  

 
Latte controllo 

 
Bovino 

 4 

 
Uova  

 
Uova controllo 

 
Pollo 

 5 

 
Maiale 

 
Coniglio 

 
Zucchero 

 6 

 
Pomodoro 

 
Patata 

 
Carciofo 

 7 

 
Fagiolo 

 
Pisello 

 
Oliva 

 8 

 
Tonno 

 
Gambero 

 
Carota 

 9 

 
Caffè  

 
The 

 
Cacao 

 10 

 
Mela 

 
Banana 

 
Arancia 

 11 

 
Limone 

 
Ananas 

 
Uva 

 12 

 
Fragola 

 
Ciliegia 

 
Pesca 

 13 

 
Mandorla 

 
Noce 

 
Camomilla 

 14 

 
Orzo 

 
Grano saraceno 

 
Lenticchia 

 15 

 
Aglio  

 
Trota  

 
Salmone  

 16 

 
Merluzzo 

 
Tacchino 

 
Cipolla 

 17 

 
Peperone 

 
Cavolfiore 

 
Cicoria  
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N° vetrino 

 

 

 

Sostanza 

 

 

 

Sostanza 

 

 

 

Sostanza 

 0 

 
Soluzione veicolante 

 
Soluzione veicolante 

 

Soluzione veicolante 

 
1 

 
Glutine di grano 

 
Acido acetil-salicilico 

 
Acido L-ascorbico 

 

2 

 
Potassio sorbato E202 

 

Sodio benzoato E211 

 
Paraossibenzoato di 

metile  E418 

 3 

 
Etilvanillina 

 
Ammonio carbonato 

 

Cremortartaro 

 
4 

 
Lecitina si soia E322 

 
Pirofosfato di sodio  

E 331 

 

Alginato di sodio E 

401 

 
5 

 
Solfato di nichel 

 

Tartrazina E 102 

 
Eritrosina E 127 

 

6 

 
Farina di semi di 

carrube E 410 

 

Farina di semi di guar  

E 412 

 

Pectina E 440 

 

7 

 
Lattosio 

 
Sodio metabisolfito 

 

Acido citrico 

 



KIT ALIMENTI + ADDITIVI                                                                                         

 
 

 

N° vetrino 

 

 

 

Sostanza 

 

 

 

Sostanza 

 

 

 

Sostanza 

 0 

 
Soluzione veicolante 

 
Soluzione veicolante 

 
Soluzione veicolante 

 1 

 
Grano  

 
Grano controllo 

 
Lievito 

 2 

 
Riso 

 
Mais 

 
Soia 

 3 

 
Latte  

 
Latte controllo 

 
Bovino 

 4 

 
Uova  

 
Uova controllo 

 
Pollo 

 5 

 
Maiale 

 
Coniglio 

 
Zucchero 

 6 

 
Pomodoro 

 
Patata 

 
Carciofo 

 7 

 
Fagiolo 

 
Pisello 

 
Oliva 

 8 

 
Tonno 

 
Gambero 

 
Carota 

 9 

 
Caffè  

 
The 

 
Cacao 

 10 

 
Mela 

 
Banana 

 
Arancia 

 11 

 
Glutine di grano 

 

Acido acetil salicilico 

 
Acido L-ascorbico 

 12 

 
    Potassio sorbato E202 

 
    Sodio benzoato E211 

 

      Paraossibenzoato di metile  

E418 

 
13 

 
Etilvanillina 

 
Ammonio carbonato 

 
Cremortartaro 

 14 

 
Lecitina si soia E322 

 
    Pirofosfato di sodio 331 

 
Alginato di sodio E 401 

 15 

 
Solfato di nichel 

 
Tartrazina E 102 

 
Eritrosina E 127 

 16 

 

Farina di semi di carrube 

E 410 

 

Farina di semi di guar  

E 412 

 

Pectina E 440 

 17 

 
Lattosio 

 
Sodio metabisolfito 

 
Acido citrico 
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-Non è pasto dipendente. 

-E’ controindicata l’assunzione di cortisonici nei 10 
giorni precedenti il prelievo. 

-Gli antistaminici e le altre categorie di farmaci non 
alterano i risultati.  

-Prelievo endovenoso di 2-5ml 

-Il campione va analizzato subito o conservato in frigo 
fino a 72 h. 
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  PRELIEVO E PROCESSAZIONE DEL CAMPIONE     

                        PRELIEVO ENDOVENOSO 
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 PRELIEVO E PROCESSAZIONE DEL CAMPIONE 
     IL PRELIEVO DEVE SEDIMENTARE A 4° C PER ALMENO DUE 

ORE. IN ALTERNATIVA E’ POSSIBILE L’IMPIEGO DELLA 
CENTRIFUGA 
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PRELIEVO E PROCESSAZIONE DEL CAMPIONE 
CON UNA MICROPIPETTA DA 200µl SI ELIMINA IL PLASMA 
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  PRELIEVO E PROCESSAZIONE DEL CAMPIONE 
     IL PLASMA VIENE ELIMINATO AD ECCEZIONE  DEGLI ULTIMI      

200μl PIU’ VICINI AL BUFFY COAT 
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  PRELIEVO E PROCESSAZIONE DEL CAMPIONE     

     CHE VENGONO DISPENSATI IN UNA CUVETTA EPPENDORF 
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  PRELIEVO E PROCESSAZIONE DEL CAMPIONE     
     SI PRELEVANO 400μl DALLO STRATO INTERMEDIO (LEUCOCITI+ G.R.) 

DISPENSATI POI IN UNA CUVETTA EPPENDORF  

 

 

 

 

 

 



INTOLLERANZE ALIMENTARI 

  PRELIEVO E PROCESSAZIONE DEL CAMPIONE     
      SI PRELEVANO RISPETTIVAMENTE 50μl DI ACQUA DISTILLATA E 50μl‎DI 

PLASMA  
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  PRELIEVO E PROCESSAZIONE DEL CAMPIONE   
S    SI MISCELA IL TUTTO ALL’INTERNO DELLA CUVETTA EPPENDORF 

CONTENENTE I 400μl DELLO STRATO INTERMEDIO (LEUCOCITI + G.R.) 
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  PRELIEVO E PROCESSAZIONE DEL CAMPIONE 
      SI DISPENSANO 2μl DELLA MISCELA OTTENUTA PER OGNI CERCHIETTO DI 

VASELINA E SI COPRONO POI CON UN VETRINO COPRIOGGETTO 

 

 

 

 

     

                                  



PRELIEVO E PROCESSAZIONE DEL CAMPIONE     
   

   SI LASCIA INCUBARE  

   PER 15 MINUTI A  

   TEMPERATURA AMBIENTE 
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INTERPRETAZIONE DEI RISULTATI 
     PER OGNI SOSTANZA,  LA  LETTURA  DEVE  PREVEDERE 

L’OSSERVAZIONE DI PIU’ CAMPI (4 – 5) . SI PUO’ PARLARE             
DI REAZIONE POSITIVA SOLO QUALORA SI EVIDENZI UN 
DANNEGGIAMENTO CELLULARE CON UNA FREQUENZA 
SUPERIORE AL 60-70%. 
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PERIODO DI ASTINENZA: 
 
-1-2° GRADO DI REAZIONE: 2 MESI DI ASTINENZA                                 
(COLLATERALI POSSONO ESSERE ASSUNTI) 
 
-2° GRADO DI REAZIONE: 2 MESI DI ASTINENZA                      
(COLLATERALI ELIMINATI PER UN MESE) 
 
-3°GRADO DI REAZIONE: 3 MESI DI ASTINENZA                                           
(I COLLATERALI SI ELIMINANO PER DUE MESI) 
 
-4°GRADO DI REAZIONE: 4 MESI DI ASTINENZA                                                
( I COLLATERALI SI ELIMINANO PER DUE MESI)  

 



REAZIONE DI PRIMO GRADO 



REAZIONE DI PRIMO GRADO 

REAZIONE DI PRIMO GRADO 



REAZIONE DI PRIMO GRADO 



REAZIONE DI  SECONDO GRADO 



REAZIONE DI SECONDO GRADO 



REAZIONE DI TERZO GRADO 



REAZIONE DI QUARTO GRADO 



PERIODO DI ASTINENZA 
 
 
 

IL NUTRIZIONISTA DEVE CAPIRE QUAL’E’ IL MOMENTO 
OPPORTUNO PER REINSERIRE GLI ALIMENTI 
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REAZIONI AVVERSE AGLI ALIMENTI… 
 

SI, PERO’….  

 

 
ATTENZIONE AI FALSI MITI 
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FALSI MITI … 
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FALSI MITI … 

 
 
 
 
 
 



FALSI MITI … 
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FALSI MITI … 
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FALSI MITI … 
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FALSI MITI … 



 
 
 
 
 

   
LAVORI SCIENTIFICI 
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Dott. Paolo Peroni 
Scuola di formazione in Nutrizione Clinica 

Sede di Roma 

Anno 2013/2014 

  

STUDIO PROSPETTICO CON METODICA 
CITOTOSSICA IN RELAZIONE  

A SINTOMI, POSITIVITA’ E RISULTATI CLINICI 
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Lo scopo del lavoro consiste nella valutazione delle 
reazioni avverse agli alimenti, condotta con metodica 
citotossica, su un campione di pazienti, e nell’analisi 
dei risultati ottenuti. 
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Sulla base dei dati ottenuti si può determinare  una 
stima dei casi osservati e un quadro statistico basato 
sulle positività alimentari, sui sintomi descritti in sede 
di colloquio, e sui risultati clinici successivi 
all’astensione.   
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Il campione in esame è composto da 191 pazienti, i quali hanno 
sostenuto un colloquio nutrizionale di accompagno alla 
consegna del referto del test citotossico.  

 

Con l’aiuto di un quadro anamnestico è stato possibile valutare 
la storia clinica del paziente e stilare una lista dei sintomi 
descritti.  

 

In sede di colloquio è stato inoltre prescritto un periodo 
d’astinenza  relativo alla famiglia biologica a cui il paziente è 
risultato positivo.  
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I risultati evidenziano una  

prevalenza in termini di  

positività di 2° grado per la  

famiglia biologica del latte  

(78 pos.) e quella del grano  

(72 pos.). Per quanto  

riguarda le positività più lievi  

(1°-2° grado) il valore piu’  

rappresentato riguarda  

alla famiglia biologica del  

lievito (27 pos.) 
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In seguito al periodo di astensione i pazienti 
descrivono un quadro migliorativo rispetto alla 
condizione precedente, con una rimozione  parziale o 
totale dei sintomi evidenziati in sede di colloquio. 
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