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Oscar Farinethi, pensare
locale e agire globale
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Centro Studi
Anticontraffazione

11 Centro Studi Anticontraffazione
& 1l dipartimento del Centro Studi
Grande Milano che si occupa
esclusivamente di tutela della
proprieta intellettuale, Made in
Italy e lotta alla contraffazione.
Monitora i settori pinn colpiti

dalla contraffazione nelle aree
mefropolitane, in Italia e all'estero,
collaborando con tutte le Forze
dell'Ordine preposte al contrasto
del fenomeno.

Giorgio Donegani
Tecnologo alimentare esperto di
nutrizione, direttore scientifico
della Fondazione italiana per
UBducazione alimentare. Gia
membro del Comitato “Scuola e
cibo® del MIUR, che ha definito
le linee guida per 'educazione
alimentare nella scuola italiana.

CREA

11 Consigiio per la Ricerca in
agricoltura e lanalisi dell’Economia
Agraria (CREA), & nato dalla
razionalizzazione dei precedenti
enti di ricerca vigilati dal Ministero
delle Politiche Agricole Alimentari
e Forestali ed & stato concepito per
dare all'ltalia un Ente di ricerca di
eccellenza, in grado di supportare i
territori e le imprese agricole nella
sflda per la tutela e la promozione
del made én ltaly agroalimentare.
Mettere a punto e testare nuove
soluzioni nel settore di tutte le
produzioni animali & uno degli
obiettivi primari del Centro di
Zootecnia e Acquacoltura (ZA) che
comprende diverse sedi sul territorio
italiano (Lodi, Monterotondo,
Modena e Potenza). Le sedi che
costituiscono CREA-ZA sono state
protagoniste, in particolare quella
di Monterotondo (Roma), dei

g Dpiil importanti progetti di ricerca

italiani in campo zootecnico per
quasi cent'anni. zezow. crea. gov.it




La sf

ida per

un’acquacoltura

sostenibile

La ricerca scientifica a sostegno del settore ittico italiano,
quello cioeé che include pesci, crostacei e molluschi
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Recenti dati ISTAT hanno
mostrato che nel 2016 le
famiglie italiane hanno au-
mentato sia la spesa sia il
consumo di prodotti ittici,
passato in pochi anni da
16 a 25 kg pro capite. Un
corretto stile alimentare
sembra si stia consolidando
in Italia. I prodotti ittici, in-
fatti, sono caratterizzati da
una composizione lipidica
che li rende peculiari ri-
spetto alle carni di animali

FONDAZIONI IN RETE

terricoli, poiché sono la
pil rilevante fonte di acidi
grassi essenziali (gli Ome-
ga-3, importantissimi per la
prevenzione e il trattamen-
to di molte patologie). Di
conseguenza, & sempre pii
importante ricorrere all'al-
levamento.

Da un punto di vista tecni-
co, gli impianti di gabbie in
mare aperto non pongono,
in teoria, limiti spaziali allo
sviluppo dell'acquacoltura
e nel prossimo futuro sara
sempre piu facile controlla-
re le fasi del ciclo vitale de-
gli animali, mettere a punto
trattamenti di qualita e in-
tensificare le produzioni.
Tuttavia la crescita di que-
sto settore ha determinato
una drastica riduzione an-
che dei pil piccoli organi-
smi marini, utilizzati come
mangimi sotto forma di fa-
rine e oli di pesce.

Sebbene si sia verificata
una graduale riduzione
dell'uso combinato di que-
sti ingredienti, a favore di
materie prime di origine
vegetale, la sfida principale
dell'acquacoltura rimane
quella di ridurre sempre

www.cibiexpo.it- Facebook: Cibi Magazine

piu la dipendenza alimen-
tare dell'acquacoltura dalla
pesca, attraverso innovazio-
ni volte a favorire I'utilizzo
di mangimi piu sostenibili
e di pari, se non maggiore,
valore nutritivo.

_Nutrimgn_ti
innovativi

per l'agricoltura

In questo quadro generale
il Centro @i Zootecwia ed
Acquacoltura del CREA
(Consiglio per la Ricerca
in agricoltura e l'analisi
dell’Economia Agraria),
insieme a un gruppo di
enti di ricerca coordinata
dall'Universita di Udine, &
impegnato in un importan-
te progetto di ricerca volto
a individuare e a testare
ingredienti innovativi da
utilizzare in nuove diete
sostenibili per le princi-
pali specie ittiche dalle-
vamento (trota, spigola e
orata). Il progetto SUSHIN
(SUstainable fiSH feeds
INnovative ingredients),
finanziato da un consorzio
di fondazioni di origine ban-
caria (AGER) vedra coin-
volto in particolare il CREA

nella valutazione delle
caratteristiche qualitative
e del valore nufritivo di
nuove farine, che potreb-
bero costituire i mangimi
per l'acquacoltura del fu-
turo. Le nuove farine sa-
ranno ottenute da insetti,
da sottoprodotti del ma-
cello avicolo, da microal-
ghe e dal gambero rosso
della Louisiana.
Lobiettivo del progetto
di ricerca SUSHIN sara
quello di mettere a dispo-
sizione del settore dell'ac-
quacoltura mangimi in-
novativi sicuri ed efficaci,
migliorando la sostenibili-
ta ambientale ed economi-
ca della produzione ittica
e garantendo ai consuma-
tori un prodotto di alta
qualita. [l
Fabrizio Capocciont
e Luca Buttazzoni
Jabrizio.capocciori@orea.gov.it
luca barttazzori@crea.gov.it
aweven. crea.gov.a
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