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Dati macroeconomici
dati e previsioni FAO  - novembre 2007

Produzione mondiale acquacoltura 2005: 
(pesci, molluschi, crostacei)

48 milioni di ton. pari al 45% dei prodotti ittici per 

consumo umano

Nel 2015 l’acquacoltura fornirà il 50% del totale 

prodotti ittici per consumo umano

Nel 2030 l’acquacoltura mondiale fornirà 85 milioni di 

ton di prodotti ittici per il consumo umano



ALLEVAMENTI :

circa 800 siti produttivi a terra e a mare

ADDETTI AL “SISTEMA ACQUACOLTURA”

15.000 compreso l'indotto 

AREE DI PRODUZIONE

NORD: 60% CENTRO: 18% SUD: 22%

PRODOTTO PISCICOLTURA: 67.200 ton.

P.L.V.  > 340 milioni di €

PRINCIPALI PRODUZIONI:

Branzino/spigola     9.300 ton

Orata 9.500 ton

Anguilla 1.700 ton

Trota 40.200 ton

Storione 1.300 ton

L’ACQUACOLTURA ITALIANA
anno 2006



EVOLUZIONE DELL’ACQUACOLTURA ITALIANA

1950/60

1970

Le origini della moderna acquacoltura  

italiana, intesa come l’allevamento di 

organismi acquatici vanno ricercate nel 

secondo dopoguerra, quando grazie ad 

alcuni pionieri questa attività comincia 

a svilupparsi.

Si assiste alla progressiva diffusione di

sistemi di allevamento in grado di

coprire l’intero ciclo biologico delle

varie specie, dalla riproduzione alla

taglia commerciale.



EVOLUZIONE DELL’ACQUACOLTURA ITALIANA

1980

1990

•Sviluppo della Grande Distribuzione

Organizzata nel nostro paese: crescita

del consumo di prodotti ittici.

•Sviluppo della piscicoltura attraverso

l’introduzione di tecniche ed esperienze

già collaudate nella zootecnia terrestre.

•L’impoverimento degli stocks ittici

naturali, crea interessanti spazi per il

pesce allevato.

Evoluzione delle tecniche produttive,

prevenzione, nuove tecnologie, sistemi

computerizzati per il monitoraggio

dell’acqua, ricerca di alimenti

rispondenti alle esigenze delle varie

specie allevate.



EVOLUZIONE DELL’ACQUACOLTURA ITALIANA

2000

Nuovi modelli di consumo:

consumatore sempre più attento;

pesce veicolo di essenziali fattori

nutrizionali e salutistici, in linea ai

ritmi della vita moderna.

Prodotti di acquacoltura: 

•garanzia di qualità, 
•salubrità,
•freschezza a costi accessibili.



Quali innovazioni?

Allevamento

1. Alimentazione del pesce

– Ecocompatibilità

– Ricerca nuove fonti proteiche

– Ottimizzazione delle performance 
zootecniche

2. Benessere del pesce allevato 

– Ossigeno  Liquido

– Sostenibilità

3. Nuove frontiere tecnologiche



• Nuovi modelli di consumo

– Praticità d‟acquisto e maggiore durata del 

prodotto (cambiano luoghi e frequenza 

d‟acquisto) 

– Servizio (monoporzione)  e velocità di utilizzo 

(pronti a cuocere, prodotti di terza e quarta 

generazione)

– Controllo di filiera - Garanzia di qualità e 

provenienza (etichetta e marchio)

Quali innovazioni?
Prodotto



Alimentazione  del pesce

• Migliore conoscenza dei fabbisogni

nutrizionali dei pesci allevati

• Migliore gestione dell‟alimentazione

• Migliore conoscenza del valore

nutrizionale di ingredienti “non

tradizionali”



La produzione di farine di pesce non è aumentata negli 

ultimi 20 anni

La nuova crescita dovrà basarsi sulla sostituzione della 

farina di pesce

Alimentazione del Pesce e 

Sostenibilita‟
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KRILL (zooplancton)

PROTEINE VEGETALI 

Sottoprodotti di animali terrestri  

Riutilizzo degli scarti di 

lavorazione

Prodotti  OGM

Come? 

Fonti proteiche alternative



Benessere Animale 

Effetti dell‟ossigeno liquido in 

allevamento

L‟utilizzo razionale dell‟ossigeno liquido, :

• Migliora il benessere del pesce allevato,

• Influisce positivamente sul suo  stato di 

salute, 

• Aumenta la qualità e la sicurezza del 

prodotto

• Ottimizza l‟assimilazione  dell‟alimento

• Migliora la qualità dell‟acqua



Le nuove tecnologie 

gabbie off-shore
• La tendenza attuale dell'acquacoltura marina è orientata verso 

gabbie sempre più grandi. 

• lo sviluppo dell'allevamento ittico marino in gabbia è legato anche 
alla possibilità di spostare l„allevamento da zone di mare riparate 
verso zone più esposte o addirittura in mare aperto (allevamento off-
shore) 

• Mancanza di spazi adatti - L'impatto sull'ambiente .
Esiste una forte competizione da parte delle attività turistiche o di 
quelle industriali per gli specchi d'acqua costieri 

• Gabbie sommergibili uniscono le caratteristiche tipiche delle gabbie 
galleggianti, facilità d'accesso e di gestione durante il ciclo 
d'allevamento, con la sicurezza in termini di resistenza al moto 
ondoso, consentita invece da una gabbia completamente 
sommersa.



Nuove tecnologie

riutilizzo della risorsa idrica

• Applicazione di un sistema integrato per il 

riutilizzo della risorsa idrica sfruttando le 

nuove tecnologie di:

• Rimozione dei solidi sospesi 

• Biofiltrazione

• Fitodepurazione



? Ricircolo ?

• L‟esasperazione dell‟utilizzo delle tecnologie appena 
descritte può portare all‟applicazione del sistema 
ricircolo, ampiamente testato nell‟allevamento delle 
anguille su larga scala;

• Sostenibilità e ricircolo:
– Ambiente ( impianti ad alto impatto; comportano un forte utilizzo 

di prodotti chimici e farmaci con forte impatto sui reflui)

– Sociale (riduce drasticamente la manodopera utilizzata, 
l‟acquacoltura nelle aree marginali è fonte di occupazione)

– Economico (con il sistema a ricircolo il bussines  oggi in mano 
all‟allevatore passa al venditore di impianti e al somministratore 
di assistenza tecnica degli stessi)

– Benessere del pesce (come si conciliano le elevate densità di 
allevamento,con  la salubrità e il benessere del pesce allevato?)



• I consumatori spingono fortemente per 
prodotti ad elevato contenuto di servizio 
destinati a:
– Target infantile ed adolescenziale (elevato poter 

nutrizionale e sicurezza alimentare del pesce di 
acquacoltura)

– Target pragmatico (consumatore che vuole 
mangiare pesce privilegiando la facilità d’uso)

• Il consumatore vuole un prodotto:
– Fresco (Km 0) e facilmente reperibile

– Con prezzo costante ed accessibile

– Trasparente (provenienza come garanzia di 
affidabilità)

Richieste del consumatore



Il mercato globale

Il pangasio 

• 90 % produzione Vietnam

• In Vietnam un milione di tonnellate

• Un terzo dei filetti esportati in 80 paesi

• Europa destinataria del 43% in volume 

e 47% in valore del pangasio esportato 

dal Vietnam

• … pangasio “BIO”



Trota  salmonata Pangasio

Acqua  (g) 70.89 83.57

Proteine (g) 19.49 13.60

Lipidi (g) 7.64 1.84

Acidi grassi -3 (g) 1.87 0.08

Acidi grassi -3 (% totale) 24.5 4.4

Vitamin E (α-tocoferolo) (mg) 1.58 0.11

Sodio - (mg) (min.-max.) 26-32 296-594

*Dati forniti dall’ Istituto Nazionale di Ricerca per gli Alimenti e la Nutrizione (INRAN)

Composizione chimica prodotti acquacoltura 
(valori medi  riscontrati  per 100 g di prodotto edibile)*



• Sviluppare una gamma di nuovi prodotti 

rispondenti alle seguenti caratteristiche:

– Prodotti specializzati (per infanzia e 

adolescenza – hamburger)

– Pregio e qualità gastronomica (carpaccio, 

affumicato, sushi, … caviale)

– Packaging moderno e accattivante 

(monoporzione, cuoci e mangia, servizio 

espresso)

Sfide



Conclusioni

• La acquacoltura è una fonte proteica

necessaria per il fabbisogno mondiale ora

come in futuro.

• Lo sviluppo dell‟acquacoltura deve essere

sostenibile: ambientale , sociale ed

economico.



Quali possibilità di sviluppo per 

l’acquacoltura europea?

• Snellimento burocratico

• Maggiore informazione  sul ruolo dell‟ 

acquacoltura 

• Applicazione del principio di sostenibilità 

alle produzioni provenienti da Paesi Terzi




