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AVVISO 
Ordine 

❖ Bacheca: annunci lavoro 
❖ CapriPharma 2024:  
❖ Federico II e la Professione 

del Farmacista 
                                        

Notizie in Rilievo 
 

Scienza e Salute 
❖ La Vitamina D previene le 

Fratture. Vero o Falso? 

❖ C'è un legame tra il tipo di 

quartiere dove si nasce e 

l'obesità. 

 

 

Prevenzione e Salute 
❖ Autunno, tempo di zucche a 

tavola. Molte varietà per 

numerosi benefici 

❖ Lo yogurt è un toccasana 

anche per i denti e il 

microbiota della bocca. 

 

 

 

 

 

 

 
 
 

La Vitamina D previene le FRATTURE.                           
VERO o FALSO? 

 

La vitamina D è una vitamina fondamentale per il nostro organismo, 
anche se è conosciuta prettamente per il suo ruolo nell’abbronzatura. 

In realtà le sue funzioni sono molte: tra le tante, si occupa dell’assorbimento del 
calcio, a sua volta importantissimo per il mantenimento in salute delle ossa. 
Si pensa che la Vitamina D prevenga le fratture.  
Ma sarà vero?   

FALSO 
La vitamina D è una vitamina scarsamente presente 
negli alimenti, che viene sintetizzata dal nostro 
organismo attraverso l’assorbimento dei raggi del 
sole operato dalla pelle. È liposolubile, cioè viene 
accumulata nel fegato:  

❖ il corpo la rilascia a piccole dosi quando l’organismo ne ha bisogno, e non 
è quindi necessario assumerla con regolarità attraverso l’alimentazione. 

Tra le sue varie funzioni, la vitamina D è adibita alla regolazione 
del metabolismo del calcio e contribuisce a mantenere i livelli di calcio e 
fosforo nel sangue nella norma. Una carenza di vitamina D incide certamente 
sulla calcificazione delle ossa, provocando patologie che vanno dal rachitismo 
alle deformazioni ossee, così come può essere responsabile di osteomalacia – 
patologia che riguarda tutte quelle situazioni in cui l’osso appare esternamente 
integro ma al suo interno vi è un quantitativo insufficiente di minerali -.  
Tuttavia, l’idea che una sovrabbondanza di vitamina D prevenga le fratture è 
assai improbabile: non abbiamo prove convincenti o studi sufficientemente 
ampi per approvare questa tesi. Questo ovviamente non significa che assumere 
vitamina D sia inutile o in qualche modo dannoso:  
se si sospetta una carenza di questa vitamina, è sempre meglio rivolgersi al 
proprio medico di fiducia, che prescriverà la cura adeguata o l’utilizzo di 
eventuali integratori.     (Salute, Humanitas) 
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Federico II e la Professione del Farmacista 
29 Settembre 2024, h 18.00 Basilica di San Giovanni Maggiore Napoli  

 

 

 

 

 

 

 

 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

Per poter partecipare all’evento celebrativo è obbligatorio registrarsi nella specifica 
piattaforma cliccando il seguente link: 

 

https://forms.office.com/e/SseKx0vnNU 
 

Come Partecipare 

https://forms.office.com/e/SseKx0vnNU
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SCIENZA E SALUTE 

C'È UN LEGAME TRA IL TIPO DI QUARTIERE                     
DOVE SI NASCE E L'OBESITÀ 

 
Avere accesso fin dal concepimento solo ad alimenti poco sani aumenta di molto il rischio di 
obesità: lo dice uno studio su 28mila bambini. 
 

Chi viene concepito e nasce in quartieri a basso 

reddito negli Stati Uniti ha il 50% in più di probabilità di 

soffrire di obesità da bambino e adolescente: è quanto 

emerge da uno studio pubblicato su Jama 

Pediatrics che collega l'accesso al cibo di qualità durante 

la gravidanza e i primi anni di vita a una corretta e sana 

alimentazione post-svezzamento. 

INSICUREZZA ALIMENTARE E OBESITÀ.  
Secondo il Global Report on Food Crises 2024, nel 2023 
quasi 282 milioni di persone hanno sofferto di 
insicurezza alimentare acuta.  
Come riporta l'Unicef, 181 milioni di bambini piccoli – pari a un minore di cinque anni su quattro – vivono in 
povertà alimentare grave. 
Allo stesso tempo, l'obesità infantile è in crescita a livello globale, e in Italia migliora ma si attesta ancora su livelli 
allarmanti: 

• il 19% dei bambini di 8-9 anni è sovrappeso,  

• mentre quasi il 10% è obeso – di cui il 2,6% gravemente. 
Obesità e povertà alimentare sono due facce della stessa medaglia e causano entrambe problemi di salute gravi, 
come malattie cardiovascolari e diabete. 

CIBO DI BASSA QUALITÀ.  
Lo studio, condotto a livello nazionale su oltre 28.000 bambini statunitensi, si è concentrato su quartieri classificati 
come a basso reddito e con ridotto accesso al cibo, dove il supermercato più vicino si trovava a circa 800 metri da 
casa nelle aree urbane, e a oltre 16 chilometri nelle zone rurali. 
Dall'analisi è emerso che risiedere in questi quartieri durante la gravidanza e i primi anni di vita aumentava del 50% 
il rischio di essere obesi (anche in modo grave) durante l'infanzia e l'adolescenza, e di avere un maggiore BMI 
(body mass index, indice di massa corporea) a 5, 10 e 15 anni.  
«Svelando i meccanismi e identificando i fattori di rischio che collegano l'accesso al cibo e l'obesità nei bambini, 
possiamo sviluppare strategie preventive mirate che aiutino a ridurre le malattie croniche in futuro», spiega 
Izzuddin Aris, coordinatore della ricerca. 

ALIMENTI PIÙ SANI PER TUTTI.  
Lo studio conferma i risultati di un'altra ricerca precedente, condotta sempre da Aris, che aveva collegato la 
residenza in quartieri poveri nei primi anni di vita con un rischio aumentato dell'80% di soffrire di obesità durante 
infanzia e adolescenza. 
Secondo Aris è importante agire in questi quartieri per permettere alle famiglie di avere accesso a cibo di 
qualità – incentivando l'apertura di nuovi supermercati e piccoli negozi di alimentari che vendano cibo sano. 
«Investimenti di questo tipo potrebbero rivelarsi cruciali per prevenire l'obesità infantile e promuovere comunità 
più sane», conclude. 
(Salute, Focus) 
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PREVENZIONE E SALUTE 

AUTUNNO, TEMPO DI ZUCCHE A TAVOLA.                     
MOLTE VARIETÀ PER NUMEROSI BENEFICI 

 

Tutti i pregi di uno degli ortaggi più tipici della stagione (sul quale circolano molti falsi miti) 
 
Quando si parla di zucca, regina di questa stagione con la sua polpa densa e 
compatta, sorprende la sua appartenenza alla famiglia delle Cucurbitacee che 
include piante tipiche dei mesi più caldi, come anguria, melone e cetriolo, 
caratterizzate da una consistenza più acquosa.  
Il suo colore arancione intenso è dato dalla presenza di betacarotene, un 
pigmento vegetale che nell’organismo viene convertito in vitamina A, 
fondamentale per vista, funzione immunitaria e protezione dalle infezioni.  

LO STUDIO  
Una revisione di studi longitudinali apparsa su The American Journal of Clinical Nutrition ha esaminato le 
associazioni tra l’assunzione di alimenti ricchi di betacarotene, le sue concentrazioni nel sangue e i benefici 
per la salute. Le persone che avevano le più alte assunzioni di alimenti ricchi di betacarotene presentavano 
un rischio relativo inferiore dell’8-19% di malattie coronariche, ictus o di morire per qualsiasi causa rispetto 
a coloro con le assunzioni più basse, in studi con un follow-up di almeno 10 anni.  

LE PROPRIETÀ 
«Grazie alla presenza di antiossidanti come vitamina E e, appunto, betacarotene, la zucca aiuta a proteggere 
le cellule dai danni provocati dai radicali liberi». 
«Contiene anche la vitamina C, che potenzia il sistema immunitario rafforzandolo contro malanni stagionali, 
e minerali come il magnesio e il potassio, che giocano un ruolo importante nel mantenere l’equilibrio idrico e 
regolare la pressione sanguigna.  
Queste proprietà la rendono un alimento ideale in autunno, quando il corpo ha bisogno di maggiore sostegno 
per affrontare il calo delle temperature e i cambiamenti stagionali che indeboliscono le difese immunitarie.  
Inoltre, la zucca è una buona fonte di fibre, favorendo la digestione e il senso di sazietà». 
È però fra i cibi più circondati da falsi miti, come quello che sia troppo ricco di zuccheri e calorie e faccia 
ingrassare per il suo alto indice glicemico.  
«Il sapore dolce è dato dalla presenza di zuccheri naturali, come glucosio e fruttosio, che vengono rilasciati 
durante la cottura. Nonostante il suo sapore dolce, la zucca contiene solo una moderata quantità di zuccheri 
e perciò ha un basso apporto calorico (circa 26 kcal per 100 g). È quindi adatta anche nelle diete 
ipocaloriche».  
«È vero che il suo indice glicemico, che misura la velocità con cui i carboidrati di un alimento vengono digeriti, 
assorbiti e trasformati in glucosio nel sangue, è medio-alto (circa 75). Ma c’è un altro parametro da tenere in 
considerazione: il carico glicemico, che considera sia la velocità di assorbimento sia la quantità di carboidrati 
presenti in una porzione dell’alimento. Tale valore è più utile per valutare il reale impatto di un cibo sui livelli 
di zuccheri nel sangue, e quello della zucca è basso (circa 3). Quindi questo ortaggio non causa un picco 
glicemico significativo se consumato nelle porzioni raccomandate, tanto che anche i diabetici possono 
mangiarlo con moderazione e regolandone l’assunzione assieme ad altri alimenti».  
La buccia è commestibile in alcune varietà e contiene fibre, vitamine e minerali; i semi sono ricchi di grassi 
“buoni” (omega-3 e omega-6), zinco, magnesio, proteine e triptofano, un amminoacido che può favorire il 
rilassamento e migliorare la qualità del sonno, poiché è precursore della serotonina e della melatonina. Basta 
lavarli, asciugarli e cuocerli in forno o padella». 
 (Salute, Corriere) 
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PREVENZIONE E SALUTE 

 

LO YOGURT È UN TOCCASANA ANCHE PER I DENTI 
E IL MICROBIOTA DELLA BOCCA 

 
La rubrica «Smart Tips» parla di una proprietà meno nota dell'alimento che, grazie all'azione 
dei suoi fermenti lattici, aiuta denti e gengive  
 
Lo yogurt viene consumato almeno da quattromila 

anni, ma è dal 1905 che la sua fama di alimento 

benefico ha iniziato a crescere, da quando il Nobel 

russo Élie Metchnikoff teorizzò che potesse frenare 

l’invecchiamento. Ipotesi non comprovata, che però 

diede l’avvio agli studi, mai interrotti.  

Ora una revisione dimostra che lo yogurt fa bene già 

in bocca: 

❖ i fermenti lattici sarebbero utili per prevenire 

sia la carie dentale sia la parodontite, la 

malattia che attacca le strutture portanti dei 

denti. 

IL MICROBIOTA ORALE  
La porta principale del nostro corpo sul mondo è popolata, tra lingua, palato e gengive, da miliardi di batteri, 

funghi, protozoi e virus. 

Alcuni ceppi hanno effetti positivi sulla salute della bocca, mentre altri possono diventare patogeni se 

proliferano troppo.  

Questo tappeto di germi, il microbiota orale, viene costantemente modificato dal cibo che mangiamo. 

L'AZIONE 
In base a una meta-analisi dell’Universidade Federal di Rio de Janeiro (su Food Research International), una 

parte dei lattobacilli dello yogurt, ma anche del kefir, la bevanda fermentata ottenuta dal latte, 

modificherebbe la colonizzazione delle mucose della bocca da parte di patogeni come lo Streptococcus 

mutans. Proprio questo batterio è implicato nella genesi della carie, perché nella cavità orale metabolizza 

il saccarosio, cioè lo zucchero da cucina, generando acido lattico, che alla lunga degrada lo smalto del dente. 

EFFETTI DURATURI  
Come notano i ricercatori brasiliani, lo yogurt e il kefir possono ridurre lo sviluppo della carie nei bambini, 

negli adolescenti e negli adulti. Non solo: i due prodotti sembrano arginare anche la malattia che colpisce il 

parodonto, rendendo instabili i denti. È in particolare il Lactobacillus paracasei SD1ad avere maggiori effetti 

nel riequilibrare l’habitat orale, con un’influenza positiva che perdura fino a quattro settimane dal consumo 

dell’ultima porzione. 

I VASETTI DOC 
Quale yogurt scegliere? L’ideale è bianco e senza zuccheri aggiunti. Se si vuole, si può arricchirlo con frutta 

fresca e secca, oppure un cucchiaino di composta o pezzetti di cioccolato fondente. (Salute, Corriere) 
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ORDINE: BACHECA CERCO LAVORO 
 

Per segnalare disponibilità di lavoro in Farmacia  e/o Parafarmacia basta inviare messaggio 
whatsapp 

 

Farmacia - Luogo Tipologia 

lavoro 

Contatto Data Annuncio 

 

 

 

 

 

Pollena Trocchia FT/PT amministrazione@farmacia-
dellasalute.net 

16 Settembre 

Boscoreale  FT/PT 333 410 1752 16 Settembre 

Barano d’Ischia FT/PT info@farmaciaisolaverde.it 16 Settembre 

Napoli Centro FT/PT 331 872 8897 16 Settembre 

 

Casoria FT/PT 338 800 8379 09 Settembre 

Caivano FT/PT 339 813 4399 09 Settembre 

Casoria FT/PT 339 525 2888 09 Settembre 

Ercolano FT/PT 340 236 1423 09 Settembre 

Arzano FT/PT 333 924 8537 09 Settembre 

Pozzuoli FT/PT 348 916 7204 09 Settembre 

Mariglianella FT/PT 339 533 0933 09 Settembre 

Casoria  FT/PT farmaciacasoria@gmail.com 09 Settembre 

 

Pozzuoli  FT/PT 348 916 7204 04 Settembre 
S. Gennaro Ves. 

Parafarmacia 
FT/PT 338 978 1852 04 Settembre 

Marano  FT/PT 392 912 3311 04 Settembre 
 

 
 

Ordine dei Farmacisti della Provincia di Napoli                         
La Bacheca 
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CAPRIPHARMA 2024: 4-6 Ottobre 
 

L’ Ordine dei Farmacisti della Provincia di Napoli ha organizzato unitamente con 
Federfarma Napoli  il  Congresso      “CAPRI PHARMA 2024 – Quarta Edizione” 
 

l’Ordine dei Farmacisti della Provincia di Napoli e Federfarma Napoli hanno organizzato il  Congresso  

“CAPRI PHARMA 2024 – IV° Edizione”  che si terrà a Capri – dal 4 al 6 Ottobre 2024 presso la sede Hotel 
Quisisana.   

 

 

 

 

 

COME 
PARTECIPARE 

CONTATTARE  ENTRO E 

NON  OLTRE IL                       

30 SETTEMBRE 2024  

IL NUMERO DELL’ORDINE 

PREMENDO 2  

PER LA PRENOTAZIONE A 

CAPRIPHARMA 2024 

081- 5510648 
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