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NellNell’’attuale situazione nazionale, in cui attuale situazione nazionale, in cui 

ll’’approvvigionamento dei prodotti ittici approvvigionamento dei prodotti ittici 

dipende per il 75% dalldipende per il 75% dall’’importazione, importazione, 

solo la produzione di trota  solo la produzione di trota  

con le sue 41.000 ton con le sue 41.000 ton 

(oltre il 55% dell(oltre il 55% dell’’allevato) allevato) 

emerge in positivo a livello europeo emerge in positivo a livello europeo 



NecessariaNecessaria
una decisa valorizzazione di questo prodotto una decisa valorizzazione di questo prodotto 

(fresco intero e lavorato, congelato o trasformato) (fresco intero e lavorato, congelato o trasformato) 
grazie agli alti livelli di sostenibilitgrazie agli alti livelli di sostenibilitàà, , 

sicurezza e qualitsicurezza e qualitàà che esso presenta, che esso presenta, 
in grado di differenziarlo oggettivamente in grado di differenziarlo oggettivamente 

rispetto ai prodotti di importazionerispetto ai prodotti di importazione

Le caratteristiche morfologiche, Le caratteristiche morfologiche, 
organolettiche e nutrizionali della trota organolettiche e nutrizionali della trota 

meritano maggiore attenzione meritano maggiore attenzione 
da parte del mercato nazionale da parte del mercato nazionale 
che tende a orientarsi altrove.che tende a orientarsi altrove.



LA QUALITALA QUALITA’’ DEL PRODOTTO  TROTADEL PRODOTTO  TROTA
potrebbe essere definita come:potrebbe essere definita come:

Il complesso delle sue caratteristiche che soddisfanoIl complesso delle sue caratteristiche che soddisfano
le esigenze organolettiche, salutistiche,  le esigenze organolettiche, salutistiche,  

di comoditdi comoditàà dd’’uso e di convenienza uso e di convenienza 
delldell’’acquirente/consumatore, acquirente/consumatore, 

rinvenute con costanza nel prodotto rinvenute con costanza nel prodotto 
ottenuto mediante una corretta gestione ottenuto mediante una corretta gestione 

della filiera produttiva,della filiera produttiva,
nel rispetto del benessere animale e nel rispetto del benessere animale e 

della sostenibilitdella sostenibilitàà delldell’’ambiente,ambiente,
rese note in piena trasparenza tramite rese note in piena trasparenza tramite 

la rintracciabilitla rintracciabilitàà e le l’’etichettaturaetichettatura



-- Sesso, etSesso, etàà, stato fisiologico, stato fisiologico
-- Ambiente e tipo di produzione  sostenibileAmbiente e tipo di produzione  sostenibile
-- Composizione dieta, finissaggio,  digiunoComposizione dieta, finissaggio,  digiuno
-- Limiti etici, benessere animaleLimiti etici, benessere animale
-- ModalitModalitàà di pesca, raccolta, uccisionedi pesca, raccolta, uccisione
-- Procedure postProcedure post--raccoltaraccolta
-- Sicurezza igienicoSicurezza igienico--sanitariasanitaria
-- QualitQualitàà/prezzo/prezzo
-- Taglia e rese, composizione chimica e         Taglia e rese, composizione chimica e         
proprietproprietàà nutrizionali e dietetichenutrizionali e dietetiche
-- Caratteri fisici e organoletticiCaratteri fisici e organolettici
freschezza, freschezza, shelfshelf lifelife

-- Caratteristiche tecnologicheCaratteristiche tecnologiche
-- Costanza di attributiCostanza di attributi
-- TracciabilitTracciabilitàà ed etichettatura. ed etichettatura. 

Fresco o scongelato?Fresco o scongelato?
-- ComoditComoditàà dd’’usouso

Fattori che contribuiscono alla qualitFattori che contribuiscono alla qualitàà totale della trotatotale della trota



Parametri di qualità/freschezza e metodi di valutazione

Rigor Rigor 
indexindex

ColourColour
FishFish

TesterTester

texturetexture

FreschezzaFreschezza misuratamisurata con con metodimetodi strumentalistrumentali rapidirapidi e e oggettivioggettivi, , 
biosensoribiosensori inclusiinclusi (K value, amine (K value, amine biogenebiogene, MNR, , MNR, odoreodore con con nasonaso
elettronicoelettronico, , saporesapore con lingua con lingua elettronicaelettronica………… )   )   

Caratteristiche Caratteristiche morfometrichemorfometriche e merceologichee merceologiche

CaratteristicheCaratteristiche fisichefisiche

((fasifasi didi rigorrigor,  ,  proprietproprietàà dielettrichedielettriche, texture, , texture, colorecolore, , 

Water holding capacity)Water holding capacity)

Microbiologia: CBT e SSOMicrobiologia: CBT e SSO

CaratteristicheCaratteristiche chimichechimiche: : composizionecomposizione centesimalecentesimale, , quadroquadro acidicoacidico

ATP e ATP e suoisuoi prodottiprodotti didi degradazionedegradazione, amine , amine biogenebiogene, , prodottiprodotti didi

ossidazioneossidazione deidei lipidilipidi , , composticomposti volatilivolatili

Caratteristiche organolettiche: schema Caratteristiche organolettiche: schema EU EU (classi di freschezza) o (classi di freschezza) o 
QIM (indice di demerito) su pesce intero o eviscerato e test QIM (indice di demerito) su pesce intero o eviscerato e test tringolaretringolare
o descrittivo test sul pesce cottoo descrittivo test sul pesce cotto



26,326,327,027,027,427,4SaturiSaturi

2,42,42,22,22,12,1IpocolestIpocolest//IpercolestIpercolest Index*Index*

7,17,18,18,17,17,1PUFA nPUFA n--66

30,630,622,022,025,025,0PUFA nPUFA n--33

19,419,412,412,414,814,8DHA DDHA D

6,26,25,55,57,37,3EPA DEPA D

6,6 6,6 14,4 14,4 13,013,0Lipidi filetto VLipidi filetto V

4,34,32,72,73,53,5nn--3/n3/n--66

18,318,310,810,811,611,6DHA VDHA V

6,36,35,35,36,86,8EPA VEPA V

137137202202188188INQ kcal/100g**INQ kcal/100g**

32,032,037,037,036,036,0MonoinsaturiMonoinsaturi

4,04,08,68,64,54,5Lipidi filetto DLipidi filetto D

50,5 50,5 47,7 47,7 45,7 45,7 Resa in filettiResa in filetti

TrotaTrotaOrataOrataSpigolaSpigolaTesti Testi etet al., 2006, Food al., 2006, Food chemistrychemistry

* HH = C18:1 + C18:2 +C20:4 + C18:3 + C20:5 + C22:5 C22:6 / C14:* HH = C18:1 + C18:2 +C20:4 + C18:3 + C20:5 + C22:5 C22:6 / C14:0 + C16:0  (0 + C16:0  (SantosSantos--SilvaSilva etet al., 2002)al., 2002)
**INQ = INQ = indexindex of of nutritionalnutritional qualityquality ((GodberGodber (1994):   EPA + DHA  (1994):   EPA + DHA  requirementrequirement su 100 g / 2000 kcal su 100 g / 2000 kcal intakeintake



Trote allevate in diverse tipologie di allevamento Trote allevate in diverse tipologie di allevamento 

(Turchini (Turchini etet al., 2003)al., 2003)

581581498498791791Peso (g)Peso (g)

23,523,520,720,720,320,3DHADHA

6,1 b6,1 b5,1 c5,1 c7,3 a 7,3 a EPAEPA

2,8 b2,8 b3,6 a3,6 a3.9 a3.9 aΣΣΣΣΣΣΣΣ AlcoliAlcoli

72.572.570,570,566,866,8ΣΣΣΣΣΣΣΣ AldeidiAldeidi

2,42,42,62,63,83,8nn--3/n3/n--66

35.035.031,031,033,033,0polinsaturi npolinsaturi n--33

24,8 b24,8 b27,9 b27,9 b32,2 a32,2 amonoinsatmonoinsat..

24,224,224,724,725,725,7saturisaturi

3,2 c3,2 c4,2 b4,2 b5,3 a5,3 aLipidi filettoLipidi filetto

48,048,046,6 46,6 49,5 49,5 Resa in filettiResa in filetti

89,6 a89,6 a84,2 b84,2 b85,3 b85,3 bResa evisceratoResa eviscerato

EstensivoEstensivoIntensivo Intensivo 

PianuraPianura

Intensivo Intensivo 

MontagnaMontagna



ProteineProteine / proteine / proteine sarcoplasmatiche sarcoplasmatiche 
→→ peptidipeptidi→→ aminoamino acidiacidi

Lipidi /  fosfolipidiLipidi /  fosfolipidi →→ PUFAPUFA

Sostanze solubiliSostanze solubili nelnel muscolomuscolo
NucleotidiNucleotidi
NPN compomenti azotati non proteiciNPN compomenti azotati non proteici

TMAOTMAO →→ TMA/DMA pH TMA/DMA pH ↑↑

Glicolisi pHpH↓↓, , acido Latticoacido Lattico ↑↑

Rigor mortis ATPATP→→ InosinaInosina →→HxHx →→UreaUrea

Autolisi

EnzimiEnzimi
endogeni endogeni 
lipossigenasi, lipossigenasi, 
catepsine, calpainecatepsine, calpaine

Crescita microbica Crescita microbica 
SSOSSO
SpecificSpecific SpoilageSpoilage
OrganismsOrganisms

OssidazioneOssidazione
propro-- e antiossidantie antiossidanti

Odore di Fresco
Odore di 

deteriorato

Complesso dei cambiamenti nel Complesso dei cambiamenti nel 

deterioramento nel pescedeterioramento nel pesce

Texture duro – molle

Cambiamenti di Colore

Identificare gli indicatori diIdentificare gli indicatori di qualitqualitàà



Metabolismo muscolareMetabolismo muscolare

Risposte allo StressRisposte allo Stress

Metodo di uccisioneMetodo di uccisione

DAL PESCE VIVO AL PRODOTTO ALIMENTAREDAL PESCE VIVO AL PRODOTTO ALIMENTARE

Sviluppo del rigor Sviluppo del rigor 
pH pH muscolaremuscolare

TextureTexture
CapacitCapacitàà di ritenzione di ritenzione 

delldell’’acquaacqua
ProprietProprietàà dielettriche dielettriche 

ColoreColore
Shelf life etc.Shelf life etc.

Metodo di uccisioneMetodo di uccisione

La trota presenta una risposta metabolica molto veloce ai metodiLa trota presenta una risposta metabolica molto veloce ai metodi di uccisionedi uccisione
sarsaràà importante minimizzare lo stress per migliorare la qualitimportante minimizzare lo stress per migliorare la qualitàà del prodotto finale! del prodotto finale! 



Sviluppo del RigorSviluppo del Rigor

Time from slaughter (h)

COCO22//normnorm

COCO22/AQ/AQ

percperc//normnorm

percperc/AQ /AQ 

F
o
rc
e
N

Susanna Airaksinen, 2008Susanna Airaksinen, 2008

TrotaTrota



* for P≤≤≤≤ 0,05; ** P ≤≤≤≤ 0,01

Pesci asfissiati più precoce pieno rigor  (RI 100% a 1 h)

Pesci storditi e uccisi con elettricità più tardivo rigor (RI 100% solo a 8 h)

TrotaTrota

RI%RI% =100 x  D =100 x  D -- DDoo// DDoo

Poli Poli etet al., 2007al., 2007



Water holding capacity

Time from slaughter (h) Time from slaughter (h)
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CO2/norm

CO2/AQ

perc/norm

perc/AQ

CO2/nor

m

CO2/AQ

perc/nor

m

perc/AQ 

Basso stress causa minore

perdita di acqua subito dopo la 

morte

TrotaTrota

Susanna Airaksinen, 2008Susanna Airaksinen, 2008



Muscle hardness

Time from slaughter (h) Time from slaughter (h)

S
h
e
a
r
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e
N

S
h
e
a
r
fo
rc
e
N

CO2/norm

CO2/AQ

perc/norm

perc/AQ 

CO2/nor

m

CO2/AQ

perc/nor

m

perc/AQ 

i pesci non sedati sono 

meno compatti per tre giorni dopo 

la morte

TrotaTrota

Susanna Airaksinen, 2008Susanna Airaksinen, 2008



Fillet lightness L*

Time from slaughter (h) Time from slaughter (h)

L
ig
h
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e
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s
L
*

CO2/norm

CO2/AQ

perc/norm

perc/AQ

L
ig
h
tn
e
s
s
L
*

CO2/nor

m

CO2/AQ

perc/nor

m

perc/AQ 

Differenza delle fasi:

CO2 fornisce pesce più scuro nella 

prima fase intorno a 20 ore dalla 

morte, ma più chiaro quando

misurato in seguito (60-80 ore

dopo la morte)

Susanna Airaksinen, 2008Susanna Airaksinen, 2008

TrotaTrota



Suggerimenti dellSuggerimenti dell’’EFSA per la cattura/uccisione della TROTAEFSA per la cattura/uccisione della TROTA

Evitare lEvitare l’’esposizione delle trote allesposizione delle trote all’’aria o ad acqua bassa che restringa troppo i movimenti  aria o ad acqua bassa che restringa troppo i movimenti  

LL’’affollamento alla cattura affollamento alla cattura èè inevitabile ma si dovrebbe  minimizzare lo stress causatoinevitabile ma si dovrebbe  minimizzare lo stress causato

Durante le procedure di uccisione non si dovrebbe esporre le troDurante le procedure di uccisione non si dovrebbe esporre le trote allte all’’aria per piaria per piùù di 10di 10””
prima di stordirleprima di stordirle

Dovrebbe essere evitatoDovrebbe essere evitato il trasporto dallil trasporto dall’’azienda azienda immediatamente prima dellimmediatamente prima dell’’uccisioneuccisione

Lo stordimento con percussione o elettricitLo stordimento con percussione o elettricitàà deve essere attuato in modo appropriato deve essere attuato in modo appropriato 
per assicurare il minore effetto avverso al benessere della trotper assicurare il minore effetto avverso al benessere della trotaa

Il rischio di riduzione del benessere con la percussione semiIl rischio di riduzione del benessere con la percussione semi--automatica potrebbe essereautomatica potrebbe essere
ridotto evitando lridotto evitando l’’esposizione allesposizione all’’aria sul tavolo dello stordimento, mantenendo il flusso aria sul tavolo dello stordimento, mantenendo il flusso 
di acqua con spray costante sopra il pescedi acqua con spray costante sopra il pesce

Tutte le procedure di uccisione dovrebbero tenere conto della teTutte le procedure di uccisione dovrebbero tenere conto della temperatura dellmperatura dell’’acquaacqua
che influenza la fisiologia del pesce: la trota dovrebbe essere che influenza la fisiologia del pesce: la trota dovrebbe essere uccisa preferibilmenteuccisa preferibilmente
ad una temperatura fra 2 e 20ad una temperatura fra 2 e 20°°CC

Il trasferimento delle trote dovrebbe avvenire con acqua fluenteIl trasferimento delle trote dovrebbe avvenire con acqua fluente o con raccolta di piccoleo con raccolta di piccole
quantitquantitàà con reti: il pompaggio e la pesca di grandi quantitcon reti: il pompaggio e la pesca di grandi quantitàà dovrebbe essere evitatodovrebbe essere evitato



Impiego di fonti proteiche di origine vegetale Impiego di fonti proteiche di origine vegetale 

nella trota (nella trota (OncorhynchusOncorhynchus mykissmykiss))

RisultatiRisultatiDurataDurataPfPfPiPiSostSost..PG/EGPG/EGFonte vegetaleFonte vegetaleAutoreAutore

< crescita< crescita

Fino a 20% di sostituzione okFino a 20% di sostituzione ok

< rosso e > giallo< rosso e > giallo

composizione e sensoriale =composizione e sensoriale =

6 6 
mesimesi

374g 374g 
fmfm

290g290g

19g19g20%20%

40%40%
47/2047/20Farina di soiaFarina di soiaDD’’Souza et Souza et 

al. 2006.al. 2006.

< crescita< crescita

> grasso corporeo> grasso corporeo

> PUFA6     < n3/n6> PUFA6     < n3/n6

94gg94gg108g108g

80g80g

72,5g72,5g

62g62g20%20%

35%35%

53%53%

47/2247/22Concetrato Concetrato 
proteico di risoproteico di riso

Palmegiano Palmegiano 
et al. 2006.et al. 2006.

< crescita< crescita

> grasso e > PUFA6> grasso e > PUFA6

colore =colore =

sensoriale e texture sensoriale e texture ≠≠

6 6 
mesimesi

844g 844g 
fmfm

666g 666g 
pppp

162162
gg

100%100%50/2350/23Glutine di mais + Glutine di mais + 
glutine di frumento glutine di frumento 
+ pisello + farina di + pisello + farina di 
colzacolza

de de 
Francesco Francesco 
et al. 2004.et al. 2004.

Colore: glutine mais con cantax. Colore: glutine mais con cantax. 
= controllo= controllo

> rosso> rosso

sensoriale =sensoriale =

12 12 
sett.sett.

320g320g70g70g22,522,5
%%

14,514,5
%%

42/1242/12

48/1248/12
Glutine di maisGlutine di mais

glutine di frumentoglutine di frumento

+ soia+ soia

Skonberg et Skonberg et 
al.1998.al.1998.

Crescita =Crescita =

colorecolore

sensorialesensoriale

texture texture ≠≠

12 12 
sett.sett.

223g 223g 
fmfm

205g 205g 

83g83g33%33%

66%66%

100%100%

25% 25% 

50%50%

45/2145/21Concentrato Concentrato 
proteico di soiaproteico di soia

Farina di soiaFarina di soia

Kaushik et Kaushik et 
al. 1995.al. 1995.



PERSPECTIVES OF PLANT PROTEIN USE IN AQUACULTURE PERSPECTIVES OF PLANT PROTEIN USE IN AQUACULTURE -- PEPPAPEPPA

IR 
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ParametriParametri influenzatiinfluenzati dalledalle dietediete

con 100% farina con 100% farina didi pescepesce ee 100% 100% proteinaproteina vegetalevegetale::

AccrescimentoAccrescimento

CaratteristicheCaratteristiche morfologichemorfologiche e e merceologichemerceologiche

CambiamentiCambiamenti didi qualitqualitàà

TextureTexture

ColoreColore del del filettofiletto

AspettiAspetti organoletticiorganolettici e e sensorialisensoriali

AcidiAcidi grassigrassi

Amine biogene (Amine biogene (istidinaistidina, , cadaverinacadaverina, , tirosinatirosina))
 

 

0, 1, 2, 3, 4, 5, 

FM5d1 

FM5d2 

PP5d1 

PP5d2 

ODOUR INTENSITY p<<<<0,001 

RANCID ODOUR 

HARDNESS p=0,04 

COMPACTNESS HARDNESS IN MOUTH p=0,06 

JUICINESSS  p=0,06 

RUGHNESS 

SWEET 

 p<0,03 

FLAVOUR 
INTENSITY 

METALLIC FLAVOUR 

FRESH OIL FLAVOUR FAT FLAVOUR 

HERRING LIKE 

RANCID FLAVOUR 

 

Sintetic judgement 

Days after 
death 

1 2 3 4 5 6 7 8 9 

FM 3.00 2.90 2.54  2.06 1.30 0.96 0.25 0.00 

PP 3.00 2.88 2.44  2.08 1.36 0.83 0.03 0.00 
 

ClassiClassi didi freschezzafreschezza E                       A                               B   E                       A                               B   Inadatto al consumo           Inadatto al consumo           



Ricerche effettuate su salmone, trota, spigola e orata allevate Ricerche effettuate su salmone, trota, spigola e orata allevate 
(RAFOA , (RAFOA , ResearchingResearching alternative alternative toto fishfish oil oil forfor aquacultureaquaculture) ) 

hanno indicato una via di uscita al problema:hanno indicato una via di uscita al problema:

applicazione di un periodo di finissaggio con olio di pesce applicazione di un periodo di finissaggio con olio di pesce 
dei soggetti prima alimentati con oli vegetali.dei soggetti prima alimentati con oli vegetali.

I livelli di DHA e EPA sono stati ripristinati fino al  90% I livelli di DHA e EPA sono stati ripristinati fino al  90% 
alimentando trote, spigole e orate con una dieta alimentando trote, spigole e orate con una dieta 
con olio di pesce per le ultime 14con olio di pesce per le ultime 14--24 settimane. 24 settimane. 

Via promettente per il consistente Via promettente per il consistente ““washingwashing inin”” della della 
composizione in EPA e DHA omega 3 nella carne di pescecomposizione in EPA e DHA omega 3 nella carne di pesce

ma non altrettanto nel ma non altrettanto nel washingwashing out out del 18:2ndel 18:2n--6 e del 18:3n6 e del 18:3n--33



Potrebbero essere stabiliti standard di qualitPotrebbero essere stabiliti standard di qualitàà
ben definiti e su base scientifica, affidabili, ben definiti e su base scientifica, affidabili, 

di semplice misura, preferibilmente non distruttivi, di semplice misura, preferibilmente non distruttivi, 
da usare come una guida per assicurare che ogni da usare come una guida per assicurare che ogni 
sviluppo delle tecniche produttive non risulti in sviluppo delle tecniche produttive non risulti in 

una diminuzione una diminuzione 
della qualitdella qualitàà del prodotto del prodotto 

al di sotto degli standard stabiliti al di sotto degli standard stabiliti 

eses::
Tempo di rigor Tempo di rigor 

Fattore di condizioneFattore di condizione
Resa in filettiResa in filetti

Lipidi della carneLipidi della carne
ShelfShelf lifelife

PUFA nPUFA n--3/PUFA n3/PUFA n--66
EPA e DHAEPA e DHA



< 1.5> 8< 45> 1.6 e

< 1.2

< 8d> 40< 25< 2hCondizioni di 

allarme

> 1.5 e

< 3

6 - 845 - 501.2 - 1.3

1.5 - 1.6

8 - 11d35-4025 - 352h - 3hCondizioni

Intermedie

> 3< 6> 501.3 - 1.5≥≥≥≥ 11d< 35> 35> 3hCondizioni

buone

TROTA

< 1.5> 11< 42> 1.5 e

< 0.9

< 13d> 20< 75< 5hCondizioni di 

allarme

> 1.5 e

< 2

7 - 1142 - 470.9 - 1.0

1.3 - 1.5

13 - 14d10-2075 - 855h - 6hCondizioni

Intermedie

> 2< 7> 471.0 - 1.3≥≥≥≥14d< 10> 85> 6hCondizioni

buone

SPIGOLA

< 1.5> 12< 40> 1.8 e

< 1.2

< 13d> 15< 85< 3hCondizioni di 

allarme 

> 1.5 e

< 2

9 - 1240 - 451.2 - 1.5

1.7 - 1.8

13 - 15d10-1585 - 953h - 5hCondizioni

Intermedie

> 2< 9> 451.5 - 1.7≥≥≥≥15d< 10> 95> 5hCondizioni

buone

ORATA

n-3/n-6

PUFA

Lipidi 

%

Filletti

%

Fattore

di condizione

Shelf life

1° C  in ice

d

Valore 

K 

A 3 -4 d

IR

3 -4d

%

Tempo 

IR100%

h

BOZZA DI UNO SCHEMA DI STANDARD DI QUALITBOZZA DI UNO SCHEMA DI STANDARD DI QUALITÀÀ



La quantitLa quantitàà e la qualite la qualitàà del prodotto trota del prodotto trota 

disponibile a livello nazionale disponibile a livello nazionale 

e le sue caratteristiche nutrizionali e le sue caratteristiche nutrizionali 

potrebbero essere sfruttate  potrebbero essere sfruttate  

nell'alimentazione nella prima infanzia nell'alimentazione nella prima infanzia 

perchperchéé sono proprio sono proprio 

i bambini in eti bambini in etàà prescolare e scolare prescolare e scolare 

i soggetti pii soggetti piùù vulnerabili dal punto di vista della salute vulnerabili dal punto di vista della salute 

ed i pied i piùù esposti ai potenziali rischi derivanti esposti ai potenziali rischi derivanti 

da una errata alimentazioneda una errata alimentazione

EE’’ ormai noto che giormai noto che giàà dai 3 anni di vita si gettano le basi dai 3 anni di vita si gettano le basi 

per la salute dellper la salute dell’’adulto!adulto!

I dati forniti dal Ministero della Salute affermano I dati forniti dal Ministero della Salute affermano 

che il 30% dei bambini fino ai 12 anni sono sovrappeso, mentre che il 30% dei bambini fino ai 12 anni sono sovrappeso, mentre 
il 15% sono addirittura obesi.il 15% sono addirittura obesi.



LL’’obesitobesitàà non non èè una questione estetica:una questione estetica:

un bambino obeso ha altissime probabilitun bambino obeso ha altissime probabilitàà di diventare di diventare 

un adulto obeso, con possibile sviluppoun adulto obeso, con possibile sviluppo

di malattie cardiovascolari, diabete e tumori di malattie cardiovascolari, diabete e tumori 

e conseguenze, economiche e sociali, devastanti. e conseguenze, economiche e sociali, devastanti. 

LL’’unica via percorribile, dunque,unica via percorribile, dunque,

èè una maggiore prevenzioneuna maggiore prevenzione, , 

che parta dai piche parta dai piùù piccoli  per la prevenzione piccoli  per la prevenzione 

del sovrappeso, delldel sovrappeso, dell’’obesitobesitàà, dei disturbi alimentari , dei disturbi alimentari 

e delle patologie conseguenti e delle patologie conseguenti 

ad unad un’’alimentazione ed unalimentazione ed un’’attivitattivitàà fisica inadeguate.fisica inadeguate.

Basilare unBasilare un’’educazione alimentare volta educazione alimentare volta 

a sensibilizzare e sostenere le famiglie a sensibilizzare e sostenere le famiglie 

nella pratica di una nella pratica di una ““alimentazione sanaalimentazione sana””

e una e una ““educazione al gustoeducazione al gusto””



PIRAMIDE DELLA DIETA MEDITERRANEA MODERNAPIRAMIDE DELLA DIETA MEDITERRANEA MODERNA



American American DieteticDietetic AssociationAssociation ha incluso ha incluso 

i prodotti ittici i prodotti ittici 

fra i fra i ““FunctionalFunctional FoodFood””, , 

alimenti che non solo forniscono alimenti che non solo forniscono 

adeguati apporti nutrizionali, adeguati apporti nutrizionali, 

ma anche specifici benefici alle funzioni dellma anche specifici benefici alle funzioni dell’’organismo organismo 

e quindi utili al mantenimento della salute umana.e quindi utili al mantenimento della salute umana.

American American CancerCancer Society fra i suggerimenti per un comportamento Society fra i suggerimenti per un comportamento 

alimentare utile a svolgere unalimentare utile a svolgere un’’azione preventiva contro il cancro, azione preventiva contro il cancro, 

ha inserito ha inserito 

la riduzione del consumo di calorie e grassi saturi la riduzione del consumo di calorie e grassi saturi 

ll’’aumento del consumo di vegetali, di frutta e di aumento del consumo di vegetali, di frutta e di pesce!pesce!



Particolarità degli aspetti nutrizionali e 

dietetici dei prodotti ittici 
Forniscono proteine di alta qualitForniscono proteine di alta qualitàà, analogamente alle altre carni , analogamente alle altre carni 

ma, per la muscolatura pima, per la muscolatura piùù semplice e per lo scarso contenuto di semplice e per lo scarso contenuto di 

tessuto connettivo nel muscolo (1tessuto connettivo nel muscolo (1--3%)3%) , sono  di pi, sono  di piùù facile facile 

masticazione e migliore digeribilitmasticazione e migliore digeribilitàà (adatti ai bambini, agli anziani, (adatti ai bambini, agli anziani, 

ai convalescenti ma anche ai lavoratori, sportiviai convalescenti ma anche ai lavoratori, sportivi…………), oltre a ), oltre a 

possedere aminoacidi come la taurina con speciale effetto benefipossedere aminoacidi come la taurina con speciale effetto benefico.  co.  

Prove con alti consumi delle proteine del merluzzo hanno Prove con alti consumi delle proteine del merluzzo hanno 

anche mostrato un effetto di diminuzione del peso e un anche mostrato un effetto di diminuzione del peso e un 

contributo alla prevenzione del diabete di tipo II.contributo alla prevenzione del diabete di tipo II.

Il pesce Il pesce èè anche una sorgente anche una sorgente 

molto importante di vitamina A, D, E,molto importante di vitamina A, D, E,

BB12 12 e di selenio,  iodio, fosforoe di selenio,  iodio, fosforo



SoprattuttoSoprattutto

ll’’essere animali acquatici rende le loro essere animali acquatici rende le loro carni specialicarni speciali::

sono le sono le unicheuniche naturalmente ricche naturalmente ricche 
degli acidi grassi polinsaturi degli acidi grassi polinsaturi 

della serie omega 3, della serie omega 3, 

a catena molto lunga a catena molto lunga 

EPA EPA -- Ecosapentaenoico (C20:5) Ecosapentaenoico (C20:5) 

DHA DHA -- DocosaesanoicoDocosaesanoico (C22:6)(C22:6)

i cui benefici effetti verso molte patologie  sono stati i cui benefici effetti verso molte patologie  sono stati 
ampiamente confermati, ampiamente confermati, 

tanto da convincere tanto da convincere 

Agenzie internazionali dellAgenzie internazionali dell’’alimentazione alimentazione 

a consigliare un a consigliare un 

consumo minimo di pesce almeno bisettimanaleconsumo minimo di pesce almeno bisettimanale



Gli acidi grassi polinsaturi omega 3  a lunga catena Gli acidi grassi polinsaturi omega 3  a lunga catena 

(C20:5 EPA e C22:6 DHA, consumo consigliato da 3,5 a 28 g/sett)(C20:5 EPA e C22:6 DHA, consumo consigliato da 3,5 a 28 g/sett)

sono fattori di protezione contro sono fattori di protezione contro 

•• malattie cardiovascolarimalattie cardiovascolari

infarto ed eventi fatali, aritmia, aterosclerosi,infarto ed eventi fatali, aritmia, aterosclerosi, trombosi,trombosi,

•• malattie infiammatorie e immunitariemalattie infiammatorie e immunitarie

asma e allergia durante lasma e allergia durante l’’infanzia,infanzia,

artrite reumatoide,artrite reumatoide, colite ulcerosa,  malattia di Crohncolite ulcerosa,  malattia di Crohn

•• abbassano i trigliceridi ed il colesterolo ematici,abbassano i trigliceridi ed il colesterolo ematici,

•• sono determinanti nella dieta delle madri sono determinanti nella dieta delle madri 

per il corretto per il corretto sviluppo del cervello e dellsviluppo del cervello e dell’’apparato visivoapparato visivo

sia del feto che del neonatosia del feto che del neonato durante ldurante l’’allattamentoallattamento, , 

•• hanno effetti positivi sui sintomi dellahanno effetti positivi sui sintomi della depressione, depressione, 

depressione post depressione post partumpartum in particolare,in particolare,

e sui sintomi dele sui sintomi del declino cognitivo.declino cognitivo.



ConcentrazioneConcentrazione didi DHADHA in in differentidifferenti tessutitessuti umaniumani
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<8,0<8,0--Saturi Saturi ((maxmax))

1,01,02,02,0AcAc. Grassi trans . Grassi trans ((maxmax))

0,10,10,220,22EPA nEPA n--33

0,10,10,220,22DHA nDHA n--33

0,20,2> 0,5> 0,5EPA + DHA (nEPA + DHA (n--3)3)

0,70,72,222,22αα linolenico nlinolenico n--33

2,02,0--3,0 3,0 ((maxmax))4,44 4,44 --6,67 6,67 ((maxmax))AcAc. Linoleico  n. Linoleico  n--66

% energia% energiag/giorno g/giorno 

(2000 kcal)(2000 kcal)

Acidi grassiAcidi grassi

Consumi adeguati di acidi grassi per gli adulti Consumi adeguati di acidi grassi per gli adulti 

(EFSA e ISSFAL, 2009)(EFSA e ISSFAL, 2009)

LaLa composizione dei grassicomposizione dei grassi negli alimentinegli alimenti nene determina  determina  
il  valore nutrizionale e le ricadute sulla salute.il  valore nutrizionale e le ricadute sulla salute.



•• Una dieta ricca di PUFA nUna dieta ricca di PUFA n--6 porta ad elevati livelli di 6 porta ad elevati livelli di 

acido acido arachidonicoarachidonico (C20:4 n(C20:4 n--6), che 6), che èè implicato nella implicato nella 

sintesi degli sintesi degli eicosanoidieicosanoidi e e endocannabinoidiendocannabinoidi e nella e nella 

chemiotassi dei neutrofilichemiotassi dei neutrofili con aumento della con aumento della 

permeabilitpermeabilitàà vascolare e un aumento della attivitvascolare e un aumento della attivitàà propro--

infiammatoria e della proliferazione cellulare. Effetti infiammatoria e della proliferazione cellulare. Effetti 

entrambi negativi.entrambi negativi.

•• Una dieta ricca di PUFA nUna dieta ricca di PUFA n--3 a lunga catena, invece, 3 a lunga catena, invece, 

portando alla disponibilitportando alla disponibilitàà di EPA (C20:5 ndi EPA (C20:5 n--3), che 3), che 

prende il posto di acido prende il posto di acido arachidonicoarachidonico (C20:4 n(C20:4 n--6), 6), 

impedisce la formazione di quei prodotti, esercitandoimpedisce la formazione di quei prodotti, esercitando

una maggiore attivituna maggiore attivitàà antiinfiammatoria e antiinfiammatoria e 

antiproliferativa che insieme ad altri processi collegati antiproliferativa che insieme ad altri processi collegati 

al consumo di nal consumo di n--3 riduce il rischio cardiovascolare.3 riduce il rischio cardiovascolare.



Per fare un esempio positivoPer fare un esempio positivo

nelle trote di allevamento c'nelle trote di allevamento c'èè circacirca

•• Oltre il 30 % del totale PUFA nOltre il 30 % del totale PUFA n--33

di cui oltre il 6% EPA e il 20% DHA di cui oltre il 6% EPA e il 20% DHA 

•• meno del  9% di PUFA nmeno del  9% di PUFA n--6 6 

di cui meno delldi cui meno dell’’8% C18:2 8% C18:2 

•• nn--3/n3/n--6  oltre il 2,66  oltre il 2,6



Pangasio vietnamita(sutchi catfish)
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INRAN:INRAN:

Filetti con sapore neutro e per questo graditi ai bambini, con Filetti con sapore neutro e per questo graditi ai bambini, con 
Oltre lOltre l’’80 % di acqua e poco grasso (180 % di acqua e poco grasso (1-- 3 %), 3 %), 

ma  ricchi ma  ricchi di acidi grassi saturi (di acidi grassi saturi (4040--45%45% contro la metcontro la metàà negli altri pesci) negli altri pesci) 
e di omega 6 e di omega 6 ma poverima poveri di omega 3 di omega 3 (2,5(2,5--6,7% contro 206,7% contro 20--38% rispetto ai filetti di 38% rispetto ai filetti di 
trota, salmone,  orata, spigola, sia di allevamento che di pescatrota, salmone,  orata, spigola, sia di allevamento che di pesca, e altri pesci)., e altri pesci).

Da notare che lDa notare che l’’importanza del consumo di pesce importanza del consumo di pesce èè legata in gran parte alla legata in gran parte alla 
presenza degli LC omega 3, elemento distintivo  rispetto a tuttepresenza degli LC omega 3, elemento distintivo  rispetto a tutte le altre carni.le altre carni.



Di conseguenzaDi conseguenza

I pesci con bassi tenori di nI pesci con bassi tenori di n--3 EPA e DHA nelle loro carni 3 EPA e DHA nelle loro carni 

e alti tenori di PUFA ne alti tenori di PUFA n--6, C18:2 in particolare, 6, C18:2 in particolare, 

non esercitano gli effetti benefici che si ascrivono al consumo non esercitano gli effetti benefici che si ascrivono al consumo 
di pesce (vedi di pesce (vedi TilapiaTilapia e e PangasioPangasio))

Se poi presentano elevati tenori di PUFA nSe poi presentano elevati tenori di PUFA n--6 in eccesso 6 in eccesso 
rispetto alle esigenze di acidi grassi essenziali, rispetto alle esigenze di acidi grassi essenziali, 

si possono avere addirittura effetti deleteri sulla salute si possono avere addirittura effetti deleteri sulla salute 

per un effetto stimolante sulle risposte infiammatorie che per un effetto stimolante sulle risposte infiammatorie che 
creano un rischio proprio verso quelle patologie per le creano un rischio proprio verso quelle patologie per le 

quali il consumo di pesce con buoni tenori quali il consumo di pesce con buoni tenori 

di EPA e DHA e alto rapporto ndi EPA e DHA e alto rapporto n--3/n3/n--6 6 

esercita invece il comprovato effetto protettivoesercita invece il comprovato effetto protettivo



cuore

paziente

EffettoFilettoFiletto didi salmonesalmone

Collaboration: NIFES (coordinator), Nutreco, School of Veterinary Medicine og Ullevål 
Universitety Hospital

?

alto omega-3

Medio omega-3

Basso omega-3

100% olio di pesce100% olio di pesce

50% olio di pesce50% olio di pesce

50% olio vegetale50% olio vegetale

100% olio vegetale100% olio vegetale

Seierstad et al. 
Eur. J. Clin. Invest. 2005



La La composizionecomposizione del del pescepesce

puòpuò influenzareinfluenzare la salute la salute umanaumana

0

10

20

30

40

100% F         50/50% F/R 100%R

Sum n-3

0

2

4

6

8

10

100% F         50/50% F/R 100%R

Ratio n-3/n-6

% FA

AAlimentoAlimento

0

10

20

30

40

Sum n-3

100% F         50/50% F/R       100%R

0

2

4

6

8

Ratio n-3/n-6

100% F         50/50% F/R      100%R

B

% FA

FilettoFiletto

0

100

200

300

400

500

Sum n-3

100% F         50/50% F/R       100%R

FA 

mg/L

0

0.1

0.2

0.3

0.4

0.5

Ratio n-3/n-6

100% F         50/50% F/R       100%R

CSieroSiero

Seierstad et al. 
Eur. J. Clin. Invest. 2005

uomouomoSalmoneSalmone

100% olio di
pesce

50% olio di  pesce
50% olio di semi di colza

100% olio di 
semi di colza



�� I I risultatirisultati hannohanno dimostratodimostrato
cheche la la composizionecomposizione in in acidiacidi
grassigrassi del del salmonesalmone atlanticoatlantico
allevatoallevato hannohanno influenzatoinfluenzato
fortementefortemente I I livellilivelli didi lipidilipidi
del del sierosiero in in pazientipazienti con con 
malattiemalattie al al cuorecuore..

Seierstad et al. Eur. J. Clin. Invest. 2005

Il Il salmonesalmone con con livellilivelli moltomolto altialti didi omegaomega--3, 3, 
èè statostato quelloquello cheche ha ha avutoavuto effettieffetti beneficibenefici

per la salute per la salute deidei pazientipazienti con con malattiemalattie al al cuorecuore.   .   



Prova Prova CrossingCrossing overover

??

100% farina di pesce100% farina di pesce

50% farina di pesce50% farina di pesce
50% miscela vegetale50% miscela vegetale

Progetto Progetto FisrFisr -- responsabile Poli B.M.,  responsabile Poli B.M.,  prof. prof. AbbateAbbate R. e il suo gruppo di ricercaR. e il suo gruppo di ricerca
SofiSofi etet al., 2008al., 2008

30% omega30% omega--33
12% omega 612% omega 6

25% omega25% omega--33
21% omega 621% omega 6

n. 400n. 400

n. 400n. 400

ImportanzaImportanza del del rapportorapporto nn--3/n3/n--6 e 6 e delladella sommasomma EPA + DHA.EPA + DHA.
Un Un esempioesempio: : valutazionevalutazione delladella salubritsalubritàà al al consumoconsumo in in orataorata

n. 20 soggetti

n. 20 soggetti



EPA + DHA di entrambi i gruppi = 12.2  g/sett.EPA + DHA di entrambi i gruppi = 12.2  g/sett.

C18:2nC18:2n--6 =6 = FM  6 FM  6 g/g/settsett. vs. vs PP  13 PP  13 g/sett.g/sett.
nn--3/n3/n--6 =6 = FM 2.4  vsFM 2.4  vs PP  1.2PP  1.2

Carne LIPIDI C20:5 C22:6 SFA MUFA
n-3

PUFA
n-6

PUFA

FM 5885 700.2 45.5 74.5 136.5 158.2 155.6 65.0

PP 6906 801 41.3 83.2 155.0 191.4 166.2 139.8

Consumo medio settimanale nelle 10 settimane di prova (g) per Consumo medio settimanale nelle 10 settimane di prova (g) per 
ciascun gruppo di soggetti ciascun gruppo di soggetti dislipidemicidislipidemici

Ogni soggetto era stato istruito  a consumare circa 650 g/Ogni soggetto era stato istruito  a consumare circa 650 g/settsett. di orata allevata . di orata allevata 

mantenendo un regolare sistema di alimentazionemantenendo un regolare sistema di alimentazione



Il Il consumoconsumo regolareregolare ancheanche a a brevebreve terminetermine
-- due volte la due volte la settimanasettimana per 2 per 2 mesimesi e mezzo e mezzo --

del del pescepesce biancobianco allevatoallevato, con farina , con farina didi pescepesce ((orataorata))
sembrasembra aver aver predispostopredisposto a a cambiamenticambiamenti biochimicibiochimici favorevolifavorevoli

con con migliorimigliori vellivelli didi markers markers circolanticircolanti didi aterosclerosiaterosclerosi
parametriparametri lipidicilipidici, markers , markers infiammatoriinfiammatori, , profiloprofilo emoreologicoemoreologico

La sostituzione nella dieta del 50% di farina vegetale La sostituzione nella dieta del 50% di farina vegetale 
ha  modificato in modo significativo la salubritha  modificato in modo significativo la salubritàà del pesce, del pesce, 

il cui consumo non ha dato i risultati positivi dellil cui consumo non ha dato i risultati positivi dell’’altra dieta.altra dieta.

TaliTali effettieffetti infattiinfatti sonosono risultatirisultati legatilegati
non solo non solo allaalla sommasomma EPA + DHA EPA + DHA 

ma ma ancheanche ad un ad un buonbuon rapportorapporto Omega 3/0mega 6 (2,4) Omega 3/0mega 6 (2,4) 



Le caratteristiche morfologiche, organolettiche e Le caratteristiche morfologiche, organolettiche e 
nutrizionali della trota nutrizionali della trota 

-- rese in filetti intorno al 50%, rese in filetti intorno al 50%, 
-- tenore in lipidi Intorno al 6%, tenore in lipidi Intorno al 6%, 

--7% EPA, 20% DHA e 7% EPA, 20% DHA e 
--rapporto PUFA nrapporto PUFA n--3/ PUFA n3/ PUFA n--6 intorno a 3 6 intorno a 3 

(competitive anche rispetto alle spigole ed orate) (competitive anche rispetto alle spigole ed orate) 
meritano maggiore attenzione meritano maggiore attenzione 
da parte del mercato nazionaleda parte del mercato nazionale

Il mantenimento di significativi benefici per  la salute sono Il mantenimento di significativi benefici per  la salute sono 
il miglior argomento che lil miglior argomento che l’’industria ittica possiede per la venditaindustria ittica possiede per la vendita



I  livelli di sicurezza igienicoI  livelli di sicurezza igienico--sanitaria, freschezza sanitaria, freschezza 
e soprattutto di qualite soprattutto di qualitàà

assai elevati della trota assai elevati della trota 

rispetto a prodotti importati, rispetto a prodotti importati, 

i grande successo a livello europeo i grande successo a livello europeo 

perchperchéé meno costosi  (meno costosi  (pangasiopangasio o o tilapiatilapia) ) 
dovrebbero suggerire di orientarsi versodovrebbero suggerire di orientarsi verso

il prodotto trota, il prodotto trota, 

anche e soprattutto per destinarloanche e soprattutto per destinarlo

alle mense scolastichealle mense scolastiche

per preservare al meglio le potenzialitper preservare al meglio le potenzialitàà
intellettive e di accrescimento dei nostri giovaniintellettive e di accrescimento dei nostri giovani



PoichPoichéé le idee sul cibo si formano le idee sul cibo si formano 

nei primi anni dnei primi anni d’’etetàà, , 

èè necessario favorire precocemente, necessario favorire precocemente, 

attraverso lattraverso l’’educazione alimentare, educazione alimentare, 

ll’’uso corretto dei cibi e il consumo di pesceuso corretto dei cibi e il consumo di pesce

almeno due volte la settimana:almeno due volte la settimana:

ll’’alimentazione scolastica alimentazione scolastica èè

un veicolo di proposta e acquisizione un veicolo di proposta e acquisizione 

di modelli culturali e comportamentali di modelli culturali e comportamentali 

che condizioneranno tutta la vita che condizioneranno tutta la vita 

del bambino e del ragazzo.del bambino e del ragazzo.



Educare i bambini e ragazzi Educare i bambini e ragazzi 

ad acquisire e a mantenere ad acquisire e a mantenere 

un sano stile alimentare rappresentaun sano stile alimentare rappresenta

un importante intervento un importante intervento 

di "promozione della salute" di "promozione della salute" 

perchperchéé i fattori protettivi insiti i fattori protettivi insiti 

in una corretta alimentazione nel tempo, in una corretta alimentazione nel tempo, 

permettono al bambino di esprimere al meglio, permettono al bambino di esprimere al meglio, 

fin dalla delicata etfin dalla delicata etàà delldell’’infanzia,infanzia,

il proprio potenziale genetico di salute,il proprio potenziale genetico di salute,

prevenendo una serie di patologie correlate prevenendo una serie di patologie correlate 

ad una alimentazione non corretta.ad una alimentazione non corretta.



•• Il prodotto ittico nazionale, pescato o allevato, Il prodotto ittico nazionale, pescato o allevato, 
offre livelli di sicurezza igienicooffre livelli di sicurezza igienico--sanitaria, sanitaria, 
freschezza e qualitfreschezza e qualitàà assai elevati rispetto al assai elevati rispetto al 

prodotto importato, per cui conviene orientarsi prodotto importato, per cui conviene orientarsi 
verso il prodotto locale, verso il prodotto locale, 

scelta di interesse individualescelta di interesse individuale

che si riflette nellche si riflette nell’’interesse nazionale. interesse nazionale. 

Pasta con trota salmonataPasta con trota salmonata


