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Cambiamenti climatici e
agricoltura: verso un modello
economico sostenibile
Se n'è discusso a Expo nel corso del workshop organizzato

dall'Accademia dei Georgofili, Enea e Intesa San Paolo lo scorso 14

ottobre

L'incontro è stato organizzato dall'Accademia dei Georgofili insieme ad Enea e Intesa

Sanpaolo

E' necessaria una revisione del modello economico adottato fino ad ora per

vincere una delle sfide più grandi che l'umanità ha davanti a sé: nutrire una

popolazione in rapida crescita in un contesto di mutamento globale. A
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sottolinearlo è il presidente dell'Accademia dei Georgofili, Giampiero

Maracchi, ricordando che questo tema doveva essere, in realtà, il "core

business" di Expo 2015, in apertura dell'incontro scientifico sul tema

agricoltura e cambiamenti climatici dello scorso 14 ottobre; il momento di

riflessione è stato organizzato dai Georgofili, insieme ad Enea e Intesa

Sanpaolo, a Milano, nell'ambito di Expo 2015, e moderato dalla giornalista

de Il Sole 24 Ore Silvia Pieraccini.

Il clima sta globalmente cambiando, ma cambiano anche i flussi di prodotti e

di persone sul pianeta. L’agricoltura in questo contesto svolgerà un nuovo

ruolo di grande rilevanza, non solo come produttrice di alimenti, ma anche di

materie prime rinnovabili. In questo senso anche la recente Enciclica di Papa

Francesco sottolinea la necessità di avviarsi verso un modello economico

sostenibile da tutti i punti di vista, materiale, etico e ambientale.

Nel tema della giornata si sono addentrati Luigi

Ponti (Enea), Maurizio Calvitti (Enea) e Franco Miglietta (Cnr) esaminando

come la modellistica ambientale e fitopatologica da una parte, e la

sperimentazione agronomica dall'altra, possono servire a prevedere

impatti, trovare soluzioni di adattamento e mitigazione del cambiamento

globale e generare innovazione.

Ma anche le più recenti innovazioni nel settore della meccanizzazione agraria

possono dare un contributo, come ha spiegato Pietro Piccarolo (Università

di Torino), proponendo mezzi agricoli a ridotte emissioni di gas

climalteranti in grado di sfruttare, ad esempio, fonti aziendali di biogas.

Tema, quest'ultimo, che riguarda molto da vicino la questione delle

bioenergie.

Enrico Bonari (Scuola superiore S. Anna) ha affrontato la questione

mettendo in evidenza dove e come colture dedicate per la produzione di

energia siano veramente sostenibili e non interferiscano con la necessità di

conservare le funzioni primarie dell'agricoltura. Scelte sbagliate

relativamente alle vocazionalità dei territori rurali possono essere pericolose

e avere conseguenze opposte a quelle auspicate. Una nuova politica sulle

bioenergie deve entrare nell'agenda politica, lasciando spazio all'innovazione

ma anche alla ricerca a cui spetta valutare la sostenibilità dell'innovazione

stessa. Ottavio Novelli (Agriconsulting Group) ha illustrato l’esperienza di

Agriconsulting nel programma ClimaSouth.

Il rapporto fra l'agricoltura e le strategie di assicurazione e riassicurazione

che saranno legate ai prossimi cambiamenti globali è stato affrontato

da Arturo Semerari del Consorzio assicurazione per le calamità in

agricoltura. Sono meccanismi, questi, che stanno già vedendo una riduzione

sostanziale degli interventi di sostegno ex-post all'agricoltore che subisce

danni legati alla variabilità del clima o all'aumento di eventi meteorologici

sempre più estremi, in favore, invece, dello sviluppo di un sistema

assicurativo diffuso ed efficiente.

L’intervento di Secondo Scanavino (Agrinsieme) ha ulteriormente ampliato

l'orizzonte della giornata, dalla prospettiva dell'agricoltore che si trova a

assistere, talvolta impotente, al crescere dei rischi climatici e ambientali e

anche al rischio associato alla globalizzazione dei commerci di commodities e

prodotti dell'agricoltura. È emersa con forza, dalle sue parole, la necessità di

 advertising
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un più forte legame fra agricoltura e ricerca, per instaurare un rapporto

virtuoso fra chi crea innovazione e chi la deve applicare nel mondo

produttivo. Questo legame è una priorità che la nostra società non può più

permettersi di ignorare.

 

Expo Incontra. La Tv Class Cnbc ha intervistato, durante il workshop, il

presidente Giampiero Maracchi sul tema dell’incontro. Clicca qui per vedere

il video

Fonte: Accademia dei Georgofili
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In un futuro non troppo lontano potremo mangiare anche pietanze a base di meduse, alghe e insetti.

Sono le opportunit offerte dal novel food come “fonte di nutrimento alternativo per integrare i cibi tradizionali

in vista della crescita della popolazione, per contrastare la malnutrizione e come esempio di sostenibilit

ambientale”.

Il nuovo scenario dell’alimentazione sar al centro della conferenza ‘Research, suistainability and innovation in

new foods’, in programma domani 21 ottobre a Expo, presso l’Open Plaza-Expo Center.

L’evento, moderato da Massimiliano Mizzau Perczel del Consiglio nazionale delle ricerche, coordinato da 2

ricercatrici del Cnr, Graziella Chini Zittelli dell’Istituto per lo studio degli ecosistemi (Ise-Cnr) e Antonella

Leone dell’Istituto di scienze delle produzioni alimentari (Ispa-Cnr), ed organizzato in collaborazione con

Euromarine (Eu), Archimede ricerche e la Fao.

“Le meduse – spiega per esempio Leone – possono trasformarsi da disagio in risorsa.

Nel Mediterraneo ci sono centinaia di tonnellate di biomassa di questi cnidari, costituiti essenzialmente da

acqua e proteine, soprattutto collagene, con efficace attivit anti-ossidante.

In particolare, molecole estratte dalla Cassiopea mediterranea (Cotylorhyza tuberculata) mostrano una

significativa attivit anti-cancro contro cellule di carcinoma mammario umano.

Alcune specie, inoltre, per l’abbondanza di composti bioattivi, potrebbero rappresentare nuove fonti

alimentari o mangimi alternativi, e una preziosa risorsa di sostanze naturali di interesse biotecnologico,

nutraceutico, nutracosmeceutico”.

Non solo la ricerca italiana a studiare il nuovo orientamento sull’uso alimentare delle meduse.

Lucas Brotz della University British Columbia, in Canada, sta conducendo un’analisi del fenomeno meduse su

scala mondiale finalizzata a una loro possibile utilizzazione.

“Il loro aumento mette senz’altro a disposizione una preziosa fonte proteica, ma bisogna verificare che

questa proliferazione non crei nuovi problemi”, avverte per Brotz che sar relatore alla conferenza di domani a

Expo.

Anche le microalghe hanno importanti propriet nutritive e rappresentano una delle fonti pi promettenti di

proteine e di composti bioattivi (acidi grassi polinsaturi, pigmenti e vitamine).

“In particolare la spirulina (Arthrospira platensis), ricca in proteine, pro-vitamina A, minerali (calcio,

magnesio e ferro), acido linolenico e ficocianina, da secoli usata come alimento in Asia, Messico e in Africa:

100 grammi di questa microalga contengono almeno 60 g di proteine, una percentuale non riscontrabile nella

carne n in altre fonti vegetali”, precisa Chini Zittelli.
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Secondo l’esperta “potrebbe essere usata per realizzare alimenti nutraceutici come pane, pasta e prodotti

caseari, in particolare per anziani, bambini, sportivi e vegani.

In Paesi meno ricchi, potrebbe garantire una dieta bilanciata e ridurre la malnutrizione”.

Le colture microalgali, infine, “possono diminuire in modo significativo il sovra-sfruttamento di suolo e

acqua e pertanto rappresentano una valida alternativa alle colture agricole tradizionali”.

Ricchi di propriet nutritive sono anche gli insetti, che suscitano per qualche resistenza negli italiani.

“Sono circa 2 miliardi le persone che, in pi di 90 Paesi, si nutrono di insetti”, ricorda Francesco Gai

dell’Ispa-Cnr.

“Questi animali, secondo la Fao, possono rappresentare un’opportunit percorribile per migliorare lo stato di

nutrizione nelle popolazioni dei Paesi in via di sviluppo: sono infatti ricchi di proteine e grassi ‘buoni’, di

calcio, ferro e zinco”.

Sul perch dovremmo mangiare insetti e sulla sostenibilit dei loro allevamenti parler Paul Vantomme della Fao.

Degli aspetti di tipo normativo e legislativo che influiscono sull’introduzione dei nuovi cibi nella dieta degli

italiani parleranno a Expo Silvio Mangini di Archimede ricerche e Wolfgang Gelbmann, coordinatore del

gruppo di lavoro sui Novel Foods alla Nutrition Unit dell’autorit europea per la sicurezza alimentare (Efsa),

che ha il compito di valutare la sicurezza dei nuovi alimenti, mentre il potere normativo deputato al

Parlamento europeo.

Attenzione verr riservata anche alle prospettive offerte dal mercato dei nuovi cibi con Elena Pagliarino

dell’Istituto di ricerca sulla crescita economica sostenibile del Cnr.

“In un mondo sempre pi affollato cresce l’esigenza di sfamare gli uomini con nuovi cibi.

La ricerca pu dire molto in questo settore, caratterizzando le propriet nutritive e organolettiche dei nuovi cibi

e fornendo informazioni sulla loro salubrit”, commenta Francesco Loreto, direttore del Dipartimento di

scienze bio-agroalimentari del Cnr.

“Le sorprendenti propriet nutritive di alcuni cibi largamente disponibili ma culturalmente assenti dalla dieta dei

popoli occidentali, come insetti, meduse e alghe, meritano di essere valorizzate”, convinto l’esperto.

“Le prospettive di utilizzo dei nuovi cibi, nell’alimentazione umana come in quella animale, sono molto

interessanti, ma – conclude – bisogna fare attenzione a pianificare bene lo sfruttamento di queste risorse, per

evitare di produrre danni agli ecosistemi”.

Alla conferenza parteciper lo chef Gennaro Esposito del ristorante Torre del Saracino di Vico Equense

(Napoli), che mostrer come la cucina mediterranea possa accogliere in modo vincente i nuovi alimenti.
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tweet

In cucina arrivano meduse, alghe e insetti
Articolo scritto da AmbienteQuotidiano   in Ecosistema   21 ottobre 2015

In un futuro non troppo lontano potremo mangiare, oltre ai piatti tipici della tradizione

gastronomica italiana, anche pietanze a base di meduse, alghe e insetti.

Delle opportunità offerte dal novel food come fonte di nutrimento alternativo per integrare i cibi

tradizionali in vista della crescita della popolazione, per contrastare la malnutrizione e come

esempio di sostenibilità ambientale si parlerà a Expo, il 21 ottobre dalle 13.00 presso l’Open Plaza

– Expo Center nella conferenza ‘Research, suistainability and innovation in new foods’. L’evento,

moderato da Massimiliano Mizzau Perczel del Cnr, è coordinato da due ricercatrici del Consiglio

nazionale delle ricerche, Graziella Chini Zittelli dell’Istituto per lo studio degli ecosistemi (Ise-Cnr) e

Antonella Leone dell’Istituto di scienze delle produzioni alimentari (Ispa-Cnr), ed è organizzato in

collaborazione con Euromarine (Eu), Archimede ricerche e la Fao

“Le meduse possono trasformarsi da disagio in risorsa: nel Mediterraneo ci sono centinaia di

tonnellate di biomassa di questi cnidari, costituiti essenzialmente da acqua e proteine, soprattutto

collagene, con efficace attività anti-ossidante”, spiega Leone. “In particolare, molecole estratte

dalla Cassiopea mediterranea (Cotylorhyza tuberculata) mostrano una significativa attività anti-

cancro contro cellule di carcinoma mammario umano. Alcune specie, inoltre, per l’abbondanza di

composti bioattivi, potrebbero rappresentare nuove fonti alimentari, o mangimi alternativi, e una

preziosa risorsa di sostanze naturali di interesse biotecnologico, nutraceutico, nutracosmeceutico”.

Negli ultimi decenni si è osservato, fra l’altro, un incremento della presenza di meduse nel

Mediterraneo, con un notevole impatto su pesca, acquacoltura, balneazione e persino

sull’efficienza degli impianti industriali costieri. Del tema parlerà a Expo Stefano Piraino
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dell’Università del Salento, coordinatore del progetto europeo Med-Jellyrisk: “I progressi della

ricerca stanno consentendo di identificare con crescente precisione i meccanismi biologici ed

ecologici che determinano questi fenomeni, di quantificare e prevedere il loro impatto

sull’ecosistema marino e sull’uomo, ma anche di rivelare alcuni potenziali risvolti positivi”. Anche

l’intervento di Lucas Brotz della University British Columbia (Canada), che sta conducendo

un’analisi del fenomeno meduse su scala mondiale finalizzata a una loro possibile utilizzazione,

sarà incentrato sulle meduse, sulle quali dice: “Il loro aumento mette senz’altro a disposizione una

preziosa fonte proteica, ma bisogna verificare che questa proliferazione non crei nuovi problemi”.

Anche le microalghe hanno importanti proprietà nutritive e rappresentano una delle fonti più

promettenti di proteine e di composti bioattivi (acidi grassi polinsaturi, pigmenti e vitamine). “In

particolare la Spirulina (Arthrospira platensis), ricca in proteine, pro-vitamina A, minerali (Ca, Mg e

Fe), acido g-linolenico e ficocianina, è da secoli usata come alimento in Asia, Messico e in Africa:

100 g di questa microalga contengono almeno 60 g di proteine, una percentuale non riscontrabile

nella carne né in altre fonti vegetali”, precisa Chini Zittelli. “Potrebbe essere usata per realizzare

alimenti nutraceutici come pane, pasta e prodotti caseari, in particolare per anziani, bambini,

sportivi e vegani; in Paesi meno ricchi, potrebbe garantire una dieta bilanciata e ridurre la

malnutrizione. Le colture microalgali, infine, possono diminuire in modo significativo il sovra-

sfruttamento di suolo e acqua e pertanto rappresentano una valida alternativa alle colture agricole

tradizionali”.

Ricchi di proprietà nutritive sono anche gli insetti, che suscitano però qualche resistenza negli

italiani. “Sono circa due miliardi le persone che, in più di 90 paesi, si nutrono di insetti”, precisa

Francesco Gai dell’Ispa-Cnr. “Questi animali secondo la Fao possono rappresentare

un’opportunità percorribile per migliorare lo stato di nutrizione nelle popolazioni dei paesi in via di

sviluppo: sono infatti ricchi di proteine e grassi ‘buoni’, di calcio, ferro e zinco”. Sul perché

dovremmo mangiare insetti e sulla sostenibilità dei loro allevamenti parlerà Paul Vantomme della

Fao.

Degli aspetti di tipo normativo e legislativo che influiscono sull’introduzione dei nuovi cibi nella

dieta degli italiani parleranno a Expo Silvio Mangini di Archimede ricerche e Wolfgang Gelbmann,

coordinatore del gruppo di lavoro sui Novel Foods alla Nutrition Unit dell’Autorità europea per la

sicurezza alimentare (Efsa), che ha il compito di valutare la sicurezza dei nuovi alimenti, mentre il

potere normativo è deputato al Parlamento Europeo. Attenzione verrà riservata anche alle

prospettive offerte dal mercato dei nuovi cibi con Elena Pagliarino dell’Istituto di ricerca sulla

crescita economica sostenibile del Cnr.

“In un mondo sempre più affollato cresce l’esigenza di sfamare gli uomini con nuovi cibi. La ricerca

può dire molto in questo settore, caratterizzando le proprietà nutritive e organolettiche dei nuovi

cibi e fornendo informazioni sulla loro salubrità”, commenta Francesco Loreto, direttore del

Dipartimento di scienze bio-agroalimentari del Cnr. “Le sorprendenti proprietà nutritive di alcuni

cibi largamente disponibili ma culturalmente assenti dalla dieta dei popoli occidentali, come insetti,

meduse e alghe, meritano di essere valorizzate. Le prospettive di utilizzo dei nuovi cibi,

nell’alimentazione umana come in quella animale, sono molto interessanti, ma bisogna fare

attenzione a pianificare bene lo sfruttamento di queste risorse, per evitare di produrre danni agli

ecosistemi”.

Alla conferenza parteciperà lo chef Gennaro Esposito del ristorante Torre del saracino di Vico

Equense (Na), che mostrerà come la cucina mediterranea possa accogliere in modo vincente i

nuovi alimenti.
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ALIMENTAZIONE E SALUTE

Meduse, alghe e insetti arrivano nei nostri piatti
Oggi l’incontro a Milano presso l’Open Plaza, Expo Center Italia per parlare del cibo del futuro.

Dalle meduse agli insetti, la nuova via della salute.

Tutto su:   AlimentazioneAlimentazione   Expo 2015Expo 2015   MasterChefMasterChef   CNRCNR   MilanoMilano

MILANO – Se vi eravate immaginati cibo «molecolare» da film di

fantascienza, vi sbagliate di grosso. Il cibo del futuro è tutt’altra cosa:

insetti, meduse e alghe. Il motivo? È ricchissimo di sostanze nutritive e

farmacologicamente attive. Se parla oggi, 21 ottobre a Milano presso

l’Open Plaza – Expo Center Italia – in una conferenza coordinata dal

CNR. Ospite d’eccezione, lo Chef Gennaro Esposito.

Novel food per contrastare la malnutrizione

Niente più tagliatelle al ragù, in un futuro non troppo lontano

potremmo ritrovarci nel piatto alghe, insetti e persino meduse. Sembra

che siano questi gli alimenti che riusciranno a contrastare la

malnutrizione. Ma non solo, questo genere di alimenti avrà un basso

impatto ambientale, altro argomento di cui si discute oggi a Milano. La

conferenza prende il nome di «Research, suistainability and innovation

in new foods» ed è moderata da Massimiliano Mizzau Perczel del Cnr.

L’evento è coordinato da due ricercatrici del Consiglio nazionale delle

ricerche, Graziella Chini Zittelli dell’Istituto per lo studio degli ecosistemi

Stefania Del Principe

Giornalista esperta in salute. Ha pubblicato
quasi 50 libri tra saggistica, manualistica e
narrativa, tradotti in diverse lingue.

VIDEO IN PRIMO PIANO

Error loading player:
No playable sources found

La Tour Eiffel si tinge di rosa
La notte di Parigi si accende di rosa. Il monumento simbolo della

capitale francese, la Tour Eiffel, si è illuminato di rosa primo dei

tantissimi eventi e inziative che per tutto ottobre, mese della

consapevolezza sul cancro al seno, coinvogeranno le donne in

Europa.

Sanità: modelli UE a confronto
all'insegna della sostenibilità
Questo il titolo del convegno

organizzato a Milano dall'associazione

M...

La buona innovazione per aiutare
il Sistema sanitario nazionale
Un settore, quest'ultimo, che in Italia

conta 3.000 imprese, oltre 600...
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(Ise-Cnr) e Antonella Leone dell’Istituto di scienze delle produzioni

alimentari (Ispa-Cnr), ed è organizzata in collaborazione con

Euromarine (Eu), Archimede ricerche e la Fao.

La semplice trasformazione da disagio a risorsa anticancro

«Le meduse possono trasformarsi da disagio in risorsa: nel Mediterraneo

ci sono centinaia di tonnellate di biomassa di questi cnidari, costituiti

essenzialmente da acqua e proteine, soprattutto collagene, con efficace

attività antiossidante – spiega Antonella Leone – In particolare,

molecole estratte dalla Cassiopea mediterranea (Cotylorhyza

tuberculata) mostrano una significativa attività anticancro contro

cellule di carcinoma mammario umano. Alcune specie, inoltre, per

l’abbondanza di composti bioattivi, potrebbero rappresentare nuove fonti

alimentari, o mangimi alternativi, e una preziosa risorsa di sostanze

naturali di interesse biotecnologico, nutraceutico, nutracosmeceutico».

Le microlaghe come fonte proteica e vitaminica

Acidi grassi polinsaturi, pigmenti e vitamine, ecco tutti i nutrienti

d’eccezione delle microalghe. «In particolare la Spirulina (Arthrospira

platensis), ricca in proteine, pro-vitamina A, minerali (Ca, Mg e Fe),

acido g-linolenico e ficocianina, è da secoli usata come alimento in Asia,

Messico e in Africa: 100 g di questa microalga contengono almeno 60 g

di proteine, una percentuale non riscontrabile nella carne né in altre

fonti vegetali – sottolinea Chini Zittelli – Potrebbe essere usata per

realizzare alimenti nutraceutici come pane, pasta e prodotti caseari, in

particolare per anziani, bambini, sportivi e vegani; in Paesi meno ricchi,

potrebbe garantire una dieta bilanciata e ridurre la malnutrizione».

Insetti, ricchissimi di minerali e proteine

Ammettiamolo: gli italiani fanno molta fatica a immaginarsi gli insetti

nel piatto, eppure «circa due miliardi le persone, in più di 90 Paesi, si

nutrono di insetti – dichiara Francesco Gai dell’Ispa-Cnr – Questi

animali, secondo la Fao, possono rappresentare un’opportunità

percorribile per migliorare lo stato di nutrizione nelle popolazioni dei

Paesi in via di sviluppo: sono infatti ricchi di proteine e grassi «buoni»,

di calcio, ferro e zinco». Paul Vantomme della Fao, sempre oggi,

spiegherà perché dovremmo mangiare insetti per la salute e l’ambiente.

A Milano, lo chef Gennaro Esposito del ristorante Torre del saracino di

Vico Equense (Na), mostrerà come la cucina mediterranea sia in grado

di accogliere in modo vincente i nuovi alimenti.
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ULTIME NOTIZIE

Ansia, depressione? Attenzione a
ciò che mangi
LUIGI MONDO

I cambiamenti di umore potrebbero

dipendere dalla dieta che segui.

Cambiare alimentazione sembra risolvere radicalmente ...

Con 11 nei nel braccio rischi il
melanoma
STEFANIA DEL PRINCIPE

Contare il numero di nei presenti nel

braccio può essere predittivo del rischio

melanoma. Lo studio...

Influenza. Al via la Campagna
«Vacci a vaccinarti» per prevenire
gli oltre 6.000 morti l’anno
LUIGI MONDO

Parte la Campagna per la vaccinazione

antinfluenzale di Happyageing, con l’obiettivo di sensibilizzare i

soggetti ...

L'uomo "virile" dorme nudo o in
boxer
STEFANIA DEL PRINCIPE

Per avere spermatozoi più sani e vitali,

dormi in boxer o nudo. Evitare di

indossare sempre gli slip migliora la fertili...

Guarda tutte >

2 / 2

Data

Pagina

Foglio

21-10-2015

C
o
d
ic

e
 a

b
b
o
n
a
m

e
n
to

:

Cnr - siti web

0
5
8
5
0
9

Pag. 11



Area Agenzia Stampa Editore Pubblicità Introduzione all'Area Lavora con noi Contatti Mercoledì, 21 Ottobre 2015 10:49    

Oecd - Meeting climate goals will require stronger policies to cut emissions  World Bank Revises Down Forecasts for Oil Prices, Other Key Commodities in 2015 and 2016

NOTIZIE PER CATEGORIA

Istituzioni nazionali

EXPO 2015

Istituzioni estere

Istituzioni locali

Aziende diverse

Finanza/Bilanci

Banche/Assicurazioni

Motori

Informatica/Tecnologia

Energia/Ambiente

Chimica/Farmaceutica

Compagnie aeree

Altre notizie

Turismo

Moda

Expo 2015

Le applicazioni satellitari per l’Agricoltura protagoniste
del convegno "Lo spazio dà i suoi frutti"

Categoria: EXPO 2015

Pubblicato: 21 Ottobre 2015

Condividi 0

Grande successo del convegno "Lo spazio dà i suoi frutti", svoltosi il 18 ottobre presso
l'Auditorium di Palazzo Italia all'Expo di Milano. Si è trattato di un vero e proprio "viaggio" tra
l’Agrospazio e le applicazioni satellitari per l’Agricoltura, le soluzioni hi-tech nate in orbita che
cambiano la qualità della vita sulla Terra.
 
 
Seminare nel futuro per raccogliere nel presente. Questo lo slogan con cui si può racchiudere il
senso della giornata organizzata dalla Regione Lazio, da Lazio Innova, da Aero Sekur e dal Centro
di ricerca aerospaziale dell’università La Sapienza – con la collaborazione di Esa, Ceac, Asi, Cnr,
Enea, università di Tor Vergata e università della Tuscia – che ha visto la partecipazione di
rappresentanti nazionali e stranieri di alto profilo del mondo accademico, imprenditoriale e della
ricerca nel settore dell’aerospazio, tra cui gli astronauti Maurizio Cheli e Paolo Nespoli e
l'assessore regionale allo Sviluppo economico e Attività produttive Guido Fabiani.
 
I lavori del convegno, moderati dal giornalista RAI Duilio Giammaria, sono stati suddivisi in due
dibattiti.
 
Il primo, dedicato all’Agrospazio e aperto dal Prof. Gene Giacomelli, University of Arizona -
Direttore CEAC (Controlled Enviroment Agriculture Center), è stato dedicato a tecnologie avanzate
per l’agricoltura, tecnologie dei sistemi di supporto della vita per le missioni spaziali, tecnologie
biorigenerative, sottosistemi, componenti e materiali, elementi biologici per il life support e
tecnologie in ambiente controllato sulla terra.
 
Il secondo, su Applicazioni satellitari per l’Agricoltura, guidato dal Dott. Benjamin Koetz, ESA-
ESRIN (Exploitation & Services Division, Project Section), ha illustrato le attività di studi e ricerche
nel settore dell’Osservazione della Terra per applicazioni in agricoltura, con particolare riferimento
al territorio laziale: agricoltura di precisione e dati satellitari della costellazione Copernicus per la
realizzazione di sistemi di supporto alle decisioni e per la conservazione e la gestione (zonazione,
monitoraggio e protezione) dei suoli agricoli.
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Alimentazione e futuro

Workshop su “Cambiamenti climatici e

agricoltura: verso la Conferenza di Parigi”

L’allevamento ovino dalla domesticazione

Le due culture della nuova gastronomia

L'agricoltura nel 2050: vecchi e nuovi

paradigmi di fronte alla sfida ecologica. Dai

precetti agroecologici di Pietro Cuppari

all'agricoltura del futuro
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WORKSHOP SU “CAMBIAMENTI CLIMATICI E
AGRICOLTURA: VERSO LA CONFERENZA DI PARIGI”
Lo scorso 14 ottobre, l'Accademia dei Georgofili, insieme ad Enea e Intesa

Sanpaolo, hanno organizzato a Milano, nell'ambito di Expo 2015, un incontro

scientifico sul tema agricoltura e cambiamenti climatici. La giornalista Silvia

Pieraccini (Il Sole 24 Ore) ha moderato il workshop nato come momento di

riflessione su una delle sfide più grandi che l'umanità ha davanti a sé: nutrire

una popolazione in rapida crescita in un contesto di mutamento globale. 

Il Presidente dell'Accademia dei Georgofili, Giampiero Maracchi, ha aperto

l’incontro sottolineando il fatto che questo tema doveva essere, in realtà, il

"core business" di Expo 2015. Il clima sta globalmente cambiando e se ne

hanno prove sempre più certe, ma cambiano anche i flussi di prodotti e di

persone sul pianeta. La soluzione consiste nella revisione del modello

economico adottato fino ad ora. L’agricoltura in questo contesto svolgerà un

nuovo ruolo di grande rilevanza, non solo come produttrice di alimenti, ma

anche di materie prime rinnovabili. In questo senso anche la recente Enciclica

di Papa Francesco sottolinea la necessità di avviarsi verso un modello

economico sostenibile da tutti i punti di vista, materiale, etico e ambientale.

Luigi Ponti (Enea), Maurizio Calvitti (Enea) e Franco Miglietta (CNR) si sono

addentrati nel tema della giornata esaminando come la modellistica

ambientale e fitopatologica da una parte, e la sperimentazione agronomica

dall'altra, possono servire a prevedere impatti, trovare soluzioni di

adattamento e mitigazione del cambiamento globale e generare innovazione. 

Ma anche le più recenti innovazioni nel settore della meccanizzazione agraria

possono dare un contributo, come ha spiegato Pietro Piccarolo (Università di

Torino), proponendo mezzi agricoli a ridotte emissioni di gas climalteranti in

grado di sfruttare, ad esempio, fonti aziendali di biogas. Tema, quest'ultimo,

che riguarda molto da vicino la questione delle bioenergie. 

Enrico Bonari (Scuola Superiore S. Anna) ha affrontato la questione mettendo

in evidenza dove e come colture dedicate per la produzione di energia siano

veramente sostenibili e non interferiscano con la necessità di conservare le

funzioni primarie dell'agricoltura. Scelte sbagliate relativamente alle

vocazionalità dei territori rurali possono essere pericolose e avere

conseguenze opposte a quelle auspicate. Una nuova politica sulle bioenergie

deve entrare nell'agenda politica, lasciando spazio all'innovazione ma anche

alla ricerca a cui spetta valutare la sostenibilità dell'innovazione stessa.

Ottavio Novelli (Agriconsulting Group) ha illustrato l’esperienza di

Agriconsulting nel programma ClimaSouth. 

Arturo Semerari (Consorzio Assicurazione per le calamità in Agricoltura) ha

affrontato il rapporto fra l'agricoltura e le strategie di assicurazione e

riassicurazione che saranno legate ai prossimi cambiamenti globali.

Meccanismi, questi, che stanno già vedendo una riduzione sostanziale degli

interventi di sostegno ex‐post all'agricoltore che subisce danni legati alla

variabilità del clima o all'aumento di eventi meteorologici sempre più estremi,

in favore, invece, dello sviluppo di un sistema assicurativo diffuso ed

efficiente. 

L’intervento di Secondo Scanavino (Agrinsieme) ha ulteriormente ampliato

l'orizzonte della giornata, dalla prospettiva dell'agricoltore che si trova a

assistere, talvolta impotente, al crescere dei rischi climatici e ambientali e

anche al rischio associato alla globalizzazione dei commerci di commodities e

prodotti dell'agricoltura. È emersa con forza, dalle sue parole, la necessità di

un più forte legame fra agricoltura e ricerca, per instaurare un rapporto

virtuoso fra chi crea innovazione e chi la deve applicare nel mondo

produttivo. Ancora una volta, questo legame è stata considerata una priorità
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che la nostra società non può più permettersi di ignorare.

EXPO INCONTRA. La TV Class CNBC ha intervistato, durante il Workshop, il

Presidente Giampiero Maracchi sul tema dell’incontro. 

Clicca qui per vedere il video 

Workshop on “Climate change and agriculture: moving towards the Paris

conference”

On last 14 October, the Georgofili Academy, together with ENEA and Intesa

Sanpaolo, organized a scientific meeting on the topic of agriculture and

climate change in Milan, at EXPO 2015.

The president of the Georgofili Academy, Giampiero Maracchi, opened the

meeting underlining the fact that this should have been Expo 2015’s core

business. The climate is changing globally and we have ever more certain

evidence of that, but the movements of products and people on the planet are

also changing. The solution lies in reviewing the economic model we have

adopted so far. In this context, agriculture will have a new and very

important role, not only as a producer of foodstuffs, but also of renewable

raw materials. In this sense, even Pope Francis’s recent encyclical highlights

the necessity to set in motion an economic model that is sustainable from all

material, ethical and environmental points of view.

EXPO INCONTRA. The CNBC TV Class interviewed President Giampiero

Maracchi on the topic of the meeting during the Workshop.

Click here for watching the video
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SEI IN: HOME / ALIMENTAZIONE E SALUTE / IN CUCINA ARRIVANO MEDUSE, ALGHE E INSETTI È IL CIBO DEL FUTURO

In cucina arrivano meduse, alghe e insetti è
il cibo del futuro
In un futuro non troppo lontano potremo mangiare, oltre ai piatti
tipici della tradizione gastronomica italiana, anche pietanze a
base di meduse, alghe e insetti. Delle opportunità offerte dal
‘novel food’ come fonte di nutrimento alternativo per integrare i cibi
tradizionali in vista della crescita della popolazione, si parlerà
domani a Expo presso l’Open Plaza – Expo Center nella
conferenza ‘Research, suistainability and innovation in new foods’
in un evento a cura del Cnr in collaborazione con Euromarine
(Eu), Archimede ricerche e la Fao.

“Le meduse possono trasformarsi da disagio in risorsa: nel
Mediterraneo ci sono centinaia di tonnellate di biomassa di questi
cnidari, costituiti essenzialmente da acqua e proteine, soprattutto
collagene, con efficace attività anti-ossidante”, spiega Antonella
Leone dell’Istituto di Scienze delle produzioni alimentari (Ispa) del
Cnr. “In particolare, molecole estratte dalla Cassiopea mediterranea (Cotylorhyza tuberculata) mostrano una
significativa attività anti-cancro contro cellule di carcinoma mammario umano. Alcune specie, inoltre, per
l’abbondanza di composti bioattivi, potrebbero rappresentare nuove fonti alimentari, o mangimi alternativi, e una
preziosa risorsa di sostanze naturali di interesse biotecnologico, nutraceutico, nutracosmeceutico”.

Anche le microalghe hanno importanti proprietà nutritive e rappresentano una delle fonti più promettenti di proteine e
di composti bioattivi (acidi grassi polinsaturi, pigmenti e vitamine). “In particolare la Spirulina (Arthrospira platensis),
ricca in proteine, pro-vitamina A, minerali (Ca, Mg e Fe), acido-linolenico e ficocianina, è da secoli usata come
alimento in Asia, Messico e in Africa: 100 g di questa microalga contengono almeno 60 g di proteine, una
percentuale non riscontrabile nella carne né in altre fonti vegetali”, precisa Graziella Chini Zittelli dell’Istituto per lo
studio degli ecosistemi (Ise) del Cnr. “Potrebbe essere usata per realizzare alimenti nutraceutici come pane, pasta
e prodotti caseari, in particolare per anziani, bambini, sportivi e vegani; in Paesi meno ricchi, potrebbe garantire una
dieta bilanciata e ridurre la malnutrizione. Le colture microalgali, infine, possono diminuire in modo significativo il
sovra-sfruttamento di suolo e acqua e pertanto rappresentano una valida alternativa alle colture agricole tradizionali”.

Ricchi di proprietà nutritive sono anche gli insetti, che
suscitano però qualche resistenza negli italiani. “Sono
circa due miliardi le persone che, in più di 90 paesi, si
nutrono di insetti”, precisa Francesco Gai dell’Ispa-
Cnr. “Questi animali secondo la Fao possono
rappresentare un’opportunità percorribile per migliorare
lo stato di nutrizione nelle popolazioni dei paesi in via
di sviluppo: sono infatti ricchi di proteine e grassi
‘buoni’, di calcio, ferro e zinco”.

“In un mondo sempre più affollato cresce l’esigenza di
sfamare gli uomini con nuovi cibi. La ricerca può dire
molto in questo settore, caratterizzando le proprietà
nutritive e organolettiche dei nuovi cibi e fornendo
informazioni sulla loro salubrità”, commenta Francesco
Loreto, direttore del Dipartimento di scienze bio-
agroalimentari del Cnr. “Le sorprendenti proprietà
nutritive di alcuni cibi largamente disponibili ma

culturalmente assenti dalla dieta dei popoli occidentali, come insetti, meduse e alghe, meritano di essere
valorizzate – aggiunge Loreto – Le prospettive di utilizzo dei nuovi cibi, nell’alimentazione umana come in quella
animale, sono molto interessanti, ma bisogna fare attenzione a pianificare bene lo sfruttamento di queste risorse,
per evitare di produrre danni agli ecosistemi”.
Alla conferenza parteciperà lo chef Gennaro Esposito del ristorante Torre del saracino di Vico Equense (Na), che
mostrerà come la cucina mediterranea possa accogliere in modo vincente i nuovi alimenti.

21/10/2015
di Alessandro Nunziati
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EXPO MILANO 2015 WORLD RECIPES BIGLIETTI IT EN a A

Si possono cucinare le meduse? Sì, e, se lo chef è Gennarino
Esposito, si ottengono piatti buoni, saporiti, salutari e rispettosi del
Pianeta. Una riflessione sui cibi innovativi che ci sfameranno nel
futuro.

Expo Milano 2015 è prima di tutto un’Esposizione Universale dedicata ai contenuti per trovare
nuove strade concrete per nutrire le persone nel futuro con cibo sano e sostenibile. Alla
riflessione ha partecipato anche lo chef stellato Gennaro Esposito, che sta studiando un modo
nuovo per cucinare un cibo inusuale, ma sostenibile, disponibile in grandi quantità e rispettoso
del mare: le meduse. Se nei Paesi asiatici è un alimento comune, da noi non ha ancora preso
piede ma, come spiega lo chef, è versatile e saporita. A Expo Milano 2015 ha partecipato al
convegno organizzato dal Dipartimento di Scienze Bio-Agroalimentari del Consiglio
Nazionale delle Ricerche del Cnr dal titolo “Nuovi cibi tra ricerca sostenibilità e innovazione”.

Ci fa un esempio pratico di un cibo inusuale, sostenibile e innovativo che sia rispettoso del

© Annalisa Cavaleri - Expo 2015 S.p.A.
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Pianeta?
La medusa. 5 anni fa, io e la mia brigata stavamo tenendo un corso alla scuola alberghiera di
Capri e, proprio quell’estate, c’è stata un’invasione di meduse urticanti. Fu una sfida: il sindaco
di Capri e l’Associazione Mare Vivo ci portarono un secchio di meduse in cucina e noi abbiamo
provato a capire come, dal punto di vista gastronomico, si potesse renderle commestibili e
piacevoli.

Come avete trattato le meduse urticanti?
Innanzitutto abbiamo eliminato i tentacoli urticanti e, sciacquandole con acqua dolce,
abbiamo visto che siamo riusciti a neutralizzare tutte le spore dannose per la pelle. In prima
battuta abbiamo lavorato sulle cotture e sulle non cottura: dalla medusa cruda marinata con
zucchero e sale, a quella cotta a bassa temperature a 90 gradi. Abbiamo scoperto un mondo; si
tratta di un prodotto gustoso, molto versatile e con buone proprietà nutritive. È stata
un’esperienza stupefacente e davvero un ambito che non avevo mai investigato.

Si possono creare piatti gourmet con la medusa?
Certo. Alle Strade della Mozzarella ho presentato una medusa marinata, tagliata a fette sottili
e servita con mozzarella di bufala, una salsa agrodolce di limone e dei fiori di trifoglio.

Al pubblico è piaciuta?
All’inizio erano tutti impauriti, ma è bastato rassicurare sul fatto che non ci fosse nessun
rischio per renderla gradita. L’importante è comunicare e far capire al pubblico che si tratta di
un cibo sano, buono e sostenibile.

Ci sono state ulteriori evoluzioni di questo studio sulle meduse?
Sì, perché Antonella Leone dell’Istituto di scienze delle produzioni alimentari del Cnr ci ha
portato un altro tipo di medusa pescata in Puglia che, a differenza dell’altra, risultava molto
più grande e spessa, quindi con potenzialità diverse in cucina. Qui davvero mi si è accesa una
lampadina e ho iniziato a lavorare con la creatività.  Questo tipo di medusa si può cuocere in
tutti i modi possibili e immaginabili e si comporta bene con gli abbinamenti perché ha un
sapore elegante e una consistenza carnosa.

Che piatti ha creato con questa seconda tipologia di medusa?
Un tagliolino condito con una salsa di medusa, a base di medusa tagliuzzata, aglio, olio
extravergine e prezzemolo, servito con una salsa di zafferano e arancia. Poi abbiamo preparato
una versione cruda, servita su un crostone di pane con insalata di pomodorini gialli, basilico, un
velo di concentrato di pomodoro e erbe fresche. La terza opzione è la versione leggermente
sbollentata, servita a fettine sottili come fosse un carpaccio e arricchita con un’insalatina di
porcini e un bagnetto verde.

Un altro cibo più comune, ma sempre sostenibile e goloso?
Le cozze. Si è scoperto che è uno dei prodotti più sostenibili e rispettosi del mare, quindi
bisogna insistere sulla loro preparazione. Io, ad esempio, faccio una salsa con le cozze cotte al
forno con aceto ed erbe fresche, che diventa una salsa e un condimento per mille preparazioni.
 
Cosa ne pensa dello spreco di cibo?
Penso che sia necessario educare i giovani chef, che spesso hanno saltato dei passaggi
formativi ed etici. Per uno chef della mia generazione viene automatico non sprecare e
rispettare l’alimento. Non è solo un fatto economico, ma proprio una questione etica. Come
non lasceremmo mai la luce accesa o il rubinetto dell’acqua aperto, così ci sembra una follia
sprecare un cibo. Io parto sempre dal concetto che di ogni alimento si deve usare tutto.
Quando guardo un limone vedo che si possono usare foglie, succo e buccia. In quello che
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sembra uno scarto, in realtà potrebbe una vivacità tutta particolare a un piatto, rendendolo
unico e speciale.

 

TAG

BIODIVERSITÀ BIO-MEDITERRANEO ACQUA

MARE

Una ricerca compiuta nell'arco di vent'anni dal Cnr conferma:
l'ambiente influisce decisamente sul vino. Il suolo e il substrato
geologico sono fondamentali per la qualità, il gusto, la longevità, e
quelli che si trovano in Italia sono unici.

ARTICOLI

Vino e geologia. Per fare un buon
vino, ci vuole un buon ambiente
GUSTO / STEFANO CARNAZZI - 27 aprile 2015
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ALIMENTAZIONE - LA CUCINA DEL FUTURO? A BASE DI MEDUSE, ALGHE E INSETTI

21 Ottobre 2015

La cucina del futuro? A base di meduse, alghe e
insetti
Sono alimenti nutrienti ed ecosostenibili che permetterebbero di sfamare gran parte della popolazione
mondiale. Avreste il coraggio di metterli in tavola?

Rinuncereste ad un piatto di spaghetti per uno a base di

meduse e cavallette? Non è uno scherzo, ma la scelta

che saremo presto chiamati a fare. I cibi che siamo

abituati a mettere in tavola, infatti, potrebbero non

essere più adeguati per affrontare le sfide epocali che ci

aspettano nel prossimo futuro: con la popolazione

mondiale in continua crescita e l'ambiente sempre

più stravolto dai cambiamenti climatici, ci toccherà

scegliere alimenti facilmente reperibili ed ecosostenibili, proprio come meduse, alghe insetti. Cibi nuovi per

noi occidentali, ma conosciuti e apprezzati da secoli da altre popolazioni nel mondo: basti pensare che quasi

2 miliardi di persone sono abituate a mangiare insetti. E tutto sommato provarci potrebbe pure portare dei

vantaggi, visto che questi alimenti sono sempre più studiati per le loro proprità nutritive. Se ne parla ad

Expo 2015 in occasione della conferenza “Research, suistainability and innovation in new foods”, promossa

dal Centro Nazionale delle Ricerche (CNR).

Le protagoniste indiscusse della tavola del futuro, secondo gli esperti, saranno le meduse, sempre più

abbondanti nei nostri mari. «Nel Mediterraneo ci sono centinaia di tonnellate di biomassa di questi cnidari,

costituiti essenzialmente da acqua e proteine, soprattutto collagene, con e cace attività anti-ossidante»,

spiega Antonella Leone, dell’Istituto di scienze delle produzioni alimentari (Ispa-Cnr). «I n  particolare –

continua l'esperta - molecole estratte dalla Cassiopea mediterranea mostrano una signi cativa attività

anti-cancro contro cellule di carcinoma mammario umano. Alcune specie, inoltre, per l'abbondanza di

composti bioattivi, potrebbero rappresentare nuove fonti alimentari, o mangimi alternativi, e una preziosa

risorsa di sostanze naturali di interesse biotecnologico, nutraceutico, nutracosmeceutico».

Anche le microalghe hanno importanti proprietà nutritive e rappresentano una delle fonti più promettenti
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di proteine e di composti bioattivi come acidi grassi polinsaturi, pigmenti e vitamine. «In particolare la

Spirulina, ricca in proteine, pro-vitamina A, minerali, acido linolenico e  cocianina, è da secoli usata come

alimento in Asia, Messico e in Africa: 100 grammi di questa microalga contengono almeno 60 grammi di

proteine, una percentuale non riscontrabile nella carne né in altre fonti vegetali», precisa Graziella Chini

Zittelli, dell’Istituto per lo studio degli ecosistemi (Ise-Cnr). «Potrebbe essere usata per realizzare alimenti

nutraceutici come pane, pasta e prodotti caseari, in particolare per anziani, bambini, sportivi e vegani; in

Paesi meno ricchi, potrebbe garantire una dieta bilanciata e ridurre la malnutrizione. Le colture microalgali,

in ne, possono diminuire in modo signi cativo il sovra-sfruttamento di suolo e acqua e pertanto

rappresentano una valida alternativa alle colture agricole tradizionali».

Dulcis in fundo, non possiamo dimenticare gli insetti, che suscitano però ancora qualche resistenza. «Sono

circa 2 miliardi le persone che, in più di 90 Paesi, si nutrono di insetti», precisa Francesco Gai, dell’Ispa-Cnr.

«Questi animali, secondo la Fao, possono rappresentare un'opportunità percorribile per migliorare lo stato

di nutrizione nelle popolazioni dei Paesi in via di sviluppo: sono infatti ricchi di proteine e grassi “buoni”,

di calcio, ferro e zinco».

«In un mondo sempre più a ollato, cresce l'esigenza di sfamare gli uomini con nuovi cibi: la ricerca può dire

molto in questo settore, caratterizzando le proprietà nutritive e organolettiche dei nuovi cibi e fornendo

informazioni sulla loro salubrità», commenta Francesco Loreto, direttore del Dipartimento di scienze bio-

agroalimentari del Cnr. «L e  sorprendenti proprietà nutritive di alcuni cibi largamente disponibili ma

culturalmente assenti dalla dieta dei popoli occidentali, come insetti, meduse e alghe, meritano di essere

valorizzate. Le prospettive di utilizzo dei nuovi cibi, nell'alimentazione umana come in quella animale, sono

molto interessanti, ma bisogna fare attenzione a piani care bene lo sfruttamento di queste risorse, per

evitare di produrre danni agli ecosistemi».
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Conference “Ricerche Bio-Mediche di Frontiera”

Where: Roma

When: 10/22/2015 - 10/23/2015

What is the current state of research in Biomedicine? This will be discussed in the conference “Ricerche Bio-

Mediche di Frontiera” (Frontier Biomedical Research) , organized by the National Institute of Biostructures

and Biosystems of the Italian National Research Council (CNR)  that will be held 22 and 23 October in the Aula

Marconi of CNR  in Rome.

The conference, which will be attended by prominent figures in the field and sees the involvement of the President

of the National Research Council Prof. Luigi Nicolais, aims to examine and analyse issues relating to

biomedical research, from innovative biosensors for environment and health to liver and metabolic diseases,  from

regenerative medicine to neurodegenerative diseases.

Participation in the event, sponsored by Expo 2015 and Comune di Roma, is free upon registration on the page

dedicated to the event. In addition, thirty grants covering  part of the travel costs will be awarded  to young

researchers with fixed-term contracts wishing to attend the conference.

The “National Institute of Biostructures and Biosystems” Interuniversity Consortium, supervised by the Italian

Ministry of Education, University and Research (MIUR) , promotes and coordinates research and other scientific

and applicative activities in the field of Biostructures and Biosystems between partner universities.

Source CNR

Publication date 10/08/2015
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Convegno “Ricerche Bio-Mediche di Frontiera”

Dove: Roma

Quando: 22/10/2015 - 23/10/2015

Qual è lo stato attuale delle ricerche della biomedicina? Se ne parlerà durante il convegno “Ricerche Bio-

Mediche di Frontiera ”, organizzato dall’Istituto Nazionale Biostrutture Biosistemi del CNR  che si terrà dal

22 al 23 ottobre presso l’Aula Marconi del CNR  a Roma.

Il convegno, che vede l’intervento di personalità di spicco del settore e il coinvolgimento del Presidente del

Consiglio Nazionale delle Ricerche Prof. Luigi Nicolais, ha l’obiettivo di prendere in esame e analizzare i

temi legati alle ricerche biomediche, dai biosensori innovativi per l'ambiente e la salute, alle malattie epatiche e

metaboliche, dalla medicina rigenerativa alle malattie neurodegenerative.

La partecipazione all’evento, patrocinato da Expo 2015 e dal Comune di Roma, è gratuita previa iscrizione sulla

pagina dedicata al convegno. È inoltre prevista la concessione di trenta borse di studio, a parziale copertura

delle spese di viaggio, da assegnare a giovani ricercatori non strutturati che intendano partecipare al Convegno.

Il Consorzio Interuniversitario “Istituto Nazionale Biostrutture e Biosistemi”, posto sotto la vigilanza del

Ministero dell’Università e della Ricerca Scientifica e Tecnologica , promuove e coordina le ricerche e le altre

attività scientifiche ed applicative nel campo delle Biostrutture e Biosistemi tra le Università consorziate.

Fonte CNR
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Cibo futuro da alghe, meduse, insetti
A Expo domani convegno su 'novel food',potrà aiutare contro fame

Redazione ANSA  ROMA  20 OTTOBRE 2015 16:24

(ANSA) - ROMA, 20 OTT - In un futuro non troppo lontano potremo mangiare, oltre ai piatti tipici
della tradizione gastronomica italiana, anche pietanze a base di meduse, alghe e insetti. Delle
opportunità offerte dal 'novel food' come fonte di nutrimento alternativo per integrare i cibi
tradizionali in vista della crescita della popolazione, si parlerà domani a Expo presso l'Open Plaza -
Expo Center nella conferenza 'Research, suistainability and innovation in new foods' in un evento
a cura del Cnr in collaborazione con Euromarine (Eu), Archimede ricerche e la Fao.

"Le meduse possono trasformarsi da disagio in risorsa: nel Mediterraneo ci sono centinaia di
tonnellate di biomassa di questi cnidari, costituiti essenzialmente da acqua e proteine, soprattutto
collagene, con efficace attività anti-ossidante", spiega Antonella Leone dell'Istituto di Scienze delle
produzioni alimentari (Ispa) del Cnr. "In particolare, molecole estratte dalla Cassiopea
mediterranea (Cotylorhyza tuberculata) mostrano una significativa attività anti-cancro contro
cellule di carcinoma mammario umano. Alcune specie, inoltre, per l'abbondanza di composti
bioattivi, potrebbero rappresentare nuove fonti alimentari, o mangimi alternativi, e una preziosa
risorsa di sostanze naturali di interesse biotecnologico, nutraceutico, nutracosmeceutico". Anche
le microalghe hanno importanti proprietà nutritive e rappresentano una delle fonti più promettenti
di proteine e di composti bioattivi (acidi grassi polinsaturi, pigmenti e vitamine). "In particolare la
Spirulina (Arthrospira platensis), ricca in proteine, pro-vitamina A, minerali (Ca, Mg e Fe), acido  -
linolenico e ficocianina, è da secoli usata come alimento in Asia, Messico e in Africa: 100 g di
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COMMENTI

questa microalga contengono almeno 60 g di proteine, una percentuale non riscontrabile nella
carne né in altre fonti vegetali", precisa Graziella Chini Zittelli dell'Istituto per lo studio degli
ecosistemi (Ise) del Cnr. "Potrebbe essere usata per realizzare alimenti nutraceutici come pane,
pasta e prodotti caseari, in particolare per anziani, bambini, sportivi e vegani; in Paesi meno ricchi,
potrebbe garantire una dieta bilanciata e ridurre la malnutrizione. Le colture microalgali, infine,
possono diminuire in modo significativo il sovra-sfruttamento di suolo e acqua e pertanto
rappresentano una valida alternativa alle colture agricole tradizionali".

Ricchi di proprietà nutritive sono anche gli insetti, che suscitano però qualche resistenza negli
italiani. "Sono circa due miliardi le persone che, in più di 90 paesi, si nutrono di insetti", precisa
Francesco Gai dell'Ispa-Cnr. "Questi animali secondo la Fao possono rappresentare
un'opportunità percorribile per migliorare lo stato di nutrizione nelle popolazioni dei paesi in via di
sviluppo: sono infatti ricchi di proteine e grassi 'buoni', di calcio, ferro e zinco".

"In un mondo sempre più affollato cresce l'esigenza di sfamare gli uomini con nuovi cibi. La ricerca
può dire molto in questo settore, caratterizzando le proprietà nutritive e organolettiche dei nuovi
cibi e fornendo informazioni sulla loro salubrità", commenta Francesco Loreto, direttore del
Dipartimento di scienze bio-agroalimentari del Cnr. "Le sorprendenti proprietà nutritive di alcuni
cibi largamente disponibili ma culturalmente assenti dalla dieta dei popoli occidentali, come insetti,
meduse e alghe, meritano di essere valorizzate - aggiunge Loreto - Le prospettive di utilizzo dei
nuovi cibi, nell'alimentazione umana come in quella animale, sono molto interessanti, ma bisogna
fare attenzione a pianificare bene lo sfruttamento di queste risorse, per evitare di produrre danni
agli ecosistemi".

Alla conferenza parteciperà lo chef Gennaro Esposito del ristorante Torre del saracino di Vico
Equense (Na), che mostrerà come la cucina mediterranea possa accogliere in modo vincente i
nuovi alimenti. (ANSA).

RIPRODUZIONE RISERVATA © Copyright ANSA
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Cnr: in cucina meduse, alghe e insetti. I cibi del
futuro -2-

Da Red/Apa | Askanews – 1 ora 3 minuti fa

Roma, 20 ott. (askanews) - Anche le microalghe hanno importanti proprietà nutritive e

rappresentano una delle fonti più promettenti di proteine e di composti bioattivi (acidi grassi

polinsaturi, pigmenti e vitamine). "In particolare la Spirulina (Arthrospira platensis), ricca in

proteine, pro-vitamina A, minerali (Ca, Mg e Fe), acido g-linolenico e ficocianina, è da secoli usata

come alimento in Asia, Messico e in Africa: 100 g di questa microalga contengono almeno 60 g di

proteine, una percentuale non riscontrabile nella carne né in altre fonti vegetali", precisa Chini

Zittelli. "Potrebbe essere usata per realizzare alimenti nutraceutici come pane, pasta e prodotti

caseari, in particolare per anziani, bambini, sportivi e vegani; in Paesi meno ricchi, potrebbe garantire

una dieta bilanciata e ridurre la malnutrizione. Le colture microalgali, infine, possono diminuire in

modo significativo il sovra-sfruttamento di suolo e acqua e pertanto rappresentano una valida

alternativa alle colture agricole tradizionali".

Ricchi di proprietà nutritive sono anche gli insetti, che suscitano però qualche resistenza negli

italiani. "Sono circa due miliardi le persone che, in più di 90 paesi, si nutrono di insetti", precisa

Francesco Gai dell'Ispa-Cnr. "Questi animali secondo la Fao possono rappresentare un'opportunità

percorribile per migliorare lo stato di nutrizione nelle popolazioni dei paesi in via di sviluppo: sono

infatti ricchi di proteine e grassi 'buoni', di calcio, ferro e zinco". Sul perché dovremmo mangiare

insetti e sulla sostenibilità dei loro allevamenti parlerà Paul Vantomme della Fao.

Degli aspetti di tipo normativo e legislativo che influiscono sull'introduzione dei nuovi cibi nella dieta

degli italiani parleranno a Expo Silvio Mangini di Archimede ricerche e Wolfgang Gelbmann,

coordinatore del gruppo di lavoro sui Novel Foods alla Nutrition Unit dell'Autorità europea per la

sicurezza alimentare (Efsa), che ha il compito di valutare la sicurezza dei nuovi alimenti, mentre il

potere normativo è deputato al Parlamento Europeo. Attenzione verrà riservata anche alle

prospettive offerte dal mercato dei nuovi cibi con Elena Pagliarino dell'Istituto di ricerca sulla

crescita economica sostenibile del Cnr.

Alla conferenza parteciperà lo chef Gennaro Esposito del ristorante Torre del saracino di Vico

Equense (Na), che mostrerà come la cucina mediterranea possa accogliere in modo vincente i nuovi

alimenti.
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- Eventi in Campania, Radio Piazza - News, RADIO PIAZZA CAMPANIA, RADIO PIAZZA CAMPANIA NEWS   

IL PROGETTO “CAMPANIA TRASPARENTE” PRESENTATO ALL’EXPO DI

MILANO

Nella mattinata del 19 ottobre 2015, è stato presentato presso l’Expo di Milano il programma “Campania Trasparente”,

alla presenza del Ministro della Salute, Beatrice Lorenzin, e del presidente della Giunta della Regione Campania, Vincenzo

De Luca.

“Campania Trasparente” è un programma di interventi di studio, conoscenza e monitoraggio del territorio programmati

dall’Istituto Zooprofilattico Sperimentale del Mezzogiorno, in sinergia con i più autorevoli enti di ricerca. L’Istituto ha

studiato un percorso virtuoso che, processando il territorio e i suoi frutti, dirama nei mercati del mondo informazioni

trasparenti sulla salubrità dei prodotti campani. Si tratta di un’azione di sistema che punta sulla trasparenza, sulla

sicurezza, sulla salubrità e sull’innovazione, tramite un sistema di garanzia delle produzioni agroalimentari, che racchiude

un piano di monitoraggio integrato su scala regionale con l’obiettivo di ottenere una rappresentazione del territorio e

dell’esposizione dell’uomo a potenziali fonti inquinanti. L’interpolazione dei risultati relativi ad analisi su matrici

alimentari, ambientali e biologiche umane lo rendono uno strumento unico nel suo genere per il raggiungimento dei

seguenti obiettivi: garantire la sicurezza dei prodotti agroalimentari; sensibilizzare le aziende produttrici all’adozione di

comportamenti virtuosi; acquisire ulteriori dati utili alla determinazione dei valori di fondo naturale per il suolo e le acque

sotterranee; arricchire il patrimonio di dati ambientali e sanitari già disponibili, integrarli, verificare eventuali correlazioni

tra lo stato dell’ambiente e lo stato di salute della popolazione; fornire al decisore politico strumenti di supporto per il

coordinamento e l’integrazione tra politiche ambientali, agricole e sanitarie.

Per la parte medica, il progetto si svilupperà su analisi molecolari e metabolomiche su latte materno e sangue periferico

delle madri allattanti nei vari territori della Regione Campania.

Capofila del primo progetto in Italia è l’Istituto Zooprofillatico Sperimentale del Mezzogiorno, diretto dal Commissario

Straordinario Antonio Limone, in collaborazione con il Registro Tumori della Provincia di Sassari, il Comitato per la

Salute Terra dei Fuochi, coordinato dal Direttore Generale Sergio Canzanella, l’Istituto di Scienze dell’Alimentazione di

Avellino, l’Istituto di Chimica Biomolecolare sede di Sassari, il professor Giuseppe Palmieri, primo ricercatore del Centro

Nazionale Ricerche, l’Asl Benevento, diretta dal Commissario Straordinario Gelsomino Ventucci, e dell’Aou Policlinico

Università di Napoli Federico II, tutti presenti a Milano, unitamente a Nicola Cantone, Direttore Amministrativo

Cerca
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« Articolo precedente Prossimo Articolo »

0

dell’Associazione House Hospital onlus, organismo che fa parte del Comitato per Salute Terra dei Fuochi.

Particolarmente soddisfatto si è mostrato il presidente della Regione Campania, Vincenzo De Luca, che ha ringraziato

tutti gli organismi e i collaboratori scientifici che hanno dato vita a questo importantissimo progetto. Poi il professor

Giuseppe Palmieri, ideatore del progetto scientifico, ha sottolineato:

“I campioni di latte materno e sangue periferico saranno raccolti da 50 probandi provenienti da ciascuna delle cinque

province della Regione Campania, per un totale di 250 casi inclusi nello studio. Saranno raccolti campioni di sangue da

100 pazienti provenienti dalle stesse province e affetti da neoplasia maligna considerando le frequenze delle principali sedi

affette da tumori femminili, come mammella, colon-retto, utero, ovaio, diagnosticati in maniera sequenziale in un

determinato periodo di tempo, al fine di evitare ogni bias, per un totale di 500 campioni di controllo, rapporto statistico

casi: controlli = 1 : 2. Questo progetto rappresenterà il primo studio tra suscettibilità genetica e fattori ambientali in

Campania, chiarendo un aspetto importante: a parità di suscettibilità genetica, qualsiasi aumento di incidenza rispetto

all’atteso dovrà essere praticamente ascritto all’impatto di fattori estrinseci”.
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di Alessandra Mangiarotti



La cima del vulcano di Pico è un puntino appeso nel blu tra il cielo e il mare delle
Azzorre. La prua della barca taglia in due una macchia argentea svelando il
mosaico di pesce azzurro che la compone. È un cimitero galleggiante quello che i
ricercatori francesi del Centro per lo sfruttamento del mare stanno attraversando.
Ricciole, lampughe. Una tartaruga, specie protetta, sta lì capovolta. Anne, biologa
marina, la raccoglie: «Morta, come il resto». È finita nelle reti di un peschereccio
industriale. «Una di quelle fattorie del mare nelle cui stive vengono ammassate
fino a 2 mila tonnellate di tonni». Il resto, via. «Nelle grandi reti a circuizione
finiscono “per errore” anche 150 specie diverse: ma l’errore è pescare solo una
specie per buttarne 150». Catture accidentali, le chiamano. Pesci troppo piccoli per
essere commercializzati o che non possono alimentare il mercato delle scatolette.
Nel 2013, dichiara la Fao, sono stati sbarcati nel mondo 92 milioni di tonnellate di
pesce. E sbarcati non equivale a pescati: il dato non tiene conto delle catture illegali
e delle catture accidentali che andrebbero da un minimo di 18 a un massimo di 40
milioni di tonnellate l’anno. 

Dai rigetti al caso acciughe
Superato lo stretto di Gibilterra i cimiteri galleggianti sono disseminati nelle acque
internazionali. Ma ogni tratto di mare ha il suo cimitero. In Italia nel 2014, con
quasi 32 mila tonnellate, l’acciuga è la specie più pescata. Stretto di Sicilia. Nord
Adriatico: Giovanni Spina, artigiano del mare, le pesca con la Lampara. Ha deciso
che avrebbe seguito le orme del padre e del nonno riparando reti nella rimessa
della casa di famiglia vicino a Chioggia. Adesso che le sue, di reti, sono già state
tagliate due volte, usa il cognome della madre per continuare la battaglia: «I
cimiteri dei nostri sardòn? Una vergogna. Son quelli delle volanti che li ributtano
in mare: pescano troppo, pescetti ormai. E quando i prezzi crollano, tutto finisce
in mare. I croati razziano tutto per ingrassare i tonni...». Quelli delle volanti sono
gli uomini delle volanti a coppia, spiega Serena Maso di Greenpeace. «Pescherecci
che tendono un’unica rete a strascico e avanzando paralleli prendono tutto quello
che c’è in mezzo». La rivalità tra loro e Lampare risale 20 anni fa, a quando in
Veneto furono concesse le prime licenze sperimentali. «Dopo qualche anno lì
decisero di regolarizzarle. In Sicilia ancora oggi quei permessi speciali vengono
rinnovati ogni sei mesi».
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L’allarme e la polemica sulle norme
«Nel mondo il 30% degli stock ittici selvatici monitorati dalla Fao sono
sovrasfruttati, il 61% completamente sfruttati», raccontano i ricercatori del Cnr-
Ismar Alessandro Lucchetti e Alberto Santojanni. E Stefano Cataudella, presidente
della Commissione generale pesca del Mediterraneo, aggiunge: «I dati mostrano
che nel Mare Nostrum il 93% degli stock valutati non è pescato in modo
sostenibile». Tra questi c’è l’acciuga. Specie per la quale il Comitato tecnico
scientifico economico sulla pesca (Stecf) sta valutando l’introduzione di una
quota. Come per il tonno rosso. Si sta poi pensando a strumenti di pesca più
selettivi e divieti in zone (e periodi) dove i giovani sono numerosi. La prima norma
scattata da gennaio per combattere i rigetti in mare è l’obbligo di portare a terra e
destinare a un consumo non umano i piccoli pelagici e i pesci che vivono sul
fondo catturati in eccesso o sotto taglia. Nessuno l’ha ancora applicata. Così,
quando alcuni giorni fa tre quintali di pesce azzurro hanno invaso la rada di Porto
Torres qualcuno ha provato a nobilitare l’ennesimo rigetto: «È la mobilitazione dei
pescatori contro la mancanza di chiarezza delle nuove norme». Ma la Capitaneria
— 1.284 i sequestri da gennaio a oggi e 300 mila chili di pesce sequestrato — ha
chiarito il tutto mettendo a verbale il tentativo maldestro di due pescatori
denunciati di sbarazzarsi del pescato in eccesso proprio davanti al porto. Le
acciughe ripescate sono state messe in cassonetti recuperati dal Capitano del porto
per essere smaltite. Da chi? Dal Comune. Un particolare che pone l’attenzione su
una delle questioni aperte: chi si dovrà occupare dello smaltimento di questi
pesci? Chi sosterrà i costi? E soprattutto: consentire di sbarcare esemplari sotto
misura non rischia di incentivare cattive abitudini, che potrebbero diventare
pessime se si permettesse di vendere quei pesci ai produttori di mangime? Angelo
Dentone, 45 anni, è un pescatore di Lampara. A ottobre le acciughe nell’Alto
Tirreno sono praticamente finite, così ai comandi della sua Alga Terza sta
cacciando boniti. Nella rete appena salpata ci sono una ventina di tonnetti rossi. I
segnali della ripresa. «Per fortuna sono vivi e li molliamo — spiega —. Ma anche
se fossero morti, e quante volte accade, li ributteremmo in mare. Così anche con i
tonni sopra i 30 chili, non abbiamo quote per questa pesca, stanno tutte nelle
mani di pochi che pescano anche pesce azzurro con metodi intensivi, e senza i
permessi per le catture accidentali non abbiamo scelta. Vergogna devono provarla
i legislatori». Diverso il discorso per il pesce azzurro, in quel caso la scelta ci
sarebbe: pescare meno. «Tutte le volte che caliamo una rete non sappiamo quanto
tireremo su, né sappiamo quanto pescheranno gli altri. La conseguenza è di
mollare l’eccesso in mare o vederlo mandare al macero al mercato ittico. Darlo in
beneficenza sì, ma di pagare lo smaltimento non se ne parla».

Le catture sotto taglia
Leonardo Zanni ha 24 anni e vende pesce nei mercati di Milano. Come papà
Francesco, nonna Rosina. Ma con un futuro incerto. Nel telefonino conserva la foto
di uno scorfano lungo quanto una moneta. Sta lì, tra scatti con gli amici davanti a
un boccale di birra, come a dire: «Per quanti anni avrai un lavoro?». «Quanti? »,
chiede lui. Quando suo padre si è alzato durante una riunione tra addetti ai lavori e
ha mostrato la foto ha sentito le sue parole cadere nel vuoto: «Lasciate loro il
tempo di fare almeno una volta l’amore. Di riprodursi». Silenzio. Oggi dai mercati
ittici le cassette di micro-trigliette o i vietatissimi bianchetti non passano più. Ma
basta andare in banchina o nei mercati di mare per capire che i pesci sotto taglia
vengono pescati. E venduti. Insieme a tranci di tonno catturato illegalmente: delle
quasi duemila tonnellate previste dalla quota solo 406 sono vendute dai pescatori
al mercato italiano (per 6,5 euro al chilo), le altre 1.539 sono destinate alle gabbie
per l’ingrasso che fanno affari con i giapponesi (per 11,5 euro al chilo). Stanno lì
con orate e spigole allevate spacciate per selvatiche: nel 2014, a fronte di una

 
BUONPERTUTTI.IT

Clicca e stampa i
buoni sconto su
Buonpertutti.it

MILANO

A Milano il primo
summit mondiale dei
parlamenti regionali

MILANO

Il Duomo di Milano? È
sparito Le dissoluzioni
luminose di Di Piazza

I PIÙ LETTI

OGGI  SETTIMANA  MESE

I taxi di Mumbai
cambiano look:
designer
emergenti per 30
fortunati tassisti

1
L’impresa di Elia: a piedi da Vienna a
Genova seguendo le Alpi

2
Il tour guidato di Milano si potrà fare
anche in tram

3
Ordigno fa saltare centralina autovelox:
«E non finisce qui»

4
Expo,sabato 246.065 visitatori Sala:
«Arriveremo a 21 milioni» File
chilometriche|Ultimi 15 giorni

5
Le imprese rimpiangono già l’affare
Expo: «È un successo. Venga rinviata la
chiusura dei padiglioni»

6
Ladri forzano stanza d’albergo Ma
dentro ci sono due poliziotti

7
Lei in auto con i figli, lui in scooter:
torna a cercarlo e lo trova morto

8
Si fingeva nipote per truffare le
anziane: arrestato ladro seriale

9
I diritti degli animali: se il troppo
«amore» diventa una malattia

SU ABITARE.IT

3 / 4

    MILANO.CORRIERE.IT
Data

Pagina

Foglio

20-10-2015

C
o
d
ic

e
 a

b
b
o
n
a
m

e
n
to

:

Cnr - siti web

0
5
8
5
0
9

Pag. 24



LE OFFERTE DEL CORRIERE DELLA SERA

fortissima richiesta, ne sono state pescate solo 523 e 167 tonnellate. A Sestri
Levante i pescherecci con la paranza arrivano in porto nel pomeriggio. E anche il
sotto taglia, fisiologico, finisce sulle bancarelle. Ricciole, «limoncini», di 20
centimetri; rane pescatrici da porzione. Possibile? «Possibile — spiega Marco
Costantini, responsabile del programma Mare del Wwf —. Per queste specie non
c’è taglia minima. Solo per una parte delle quasi 300 del Mediterraneo i
regolamenti le prevedono». In assenza di queste vale un minimo di sette
centimetri. Ma come si fa ad applicare una taglia simile a una ricciola che arriva a
pesare 60 chili?

Una responsabilità di tutti
Per continuare a mangiare pesce in futuro bisogna quindi conoscere cosa
consumare adesso. «Non possiamo permetterci il lusso di non sapere cosa
mangiamo», continua Costantini dall’allestimento sulla pesca sostenibile ad Expo
per il progetto Fish Forward. Primo, rispettiamo le taglie minime: «Se troviamo
una cernia da porzione sulla bancarella o nel piatto al ristorante scattiamo una foto
e denunciamola». Secondo, consumiamo con consapevolezza: «Per legge ogni
pesce deve essere accompagnato da un’etichetta con i dati di tracciabilità. La
certificazione di enti, come Msc, aiuta a capire se un prodotto è stato pescato in
modo sostenibile e se possiamo aiutare un Paese in via di sviluppo. Più di un
pesce su due di quello che mangiamo in Europa è importato». Terzo, evitare di
mangiare le specie più a rischio, le bistecche del mare, e preferire pesci meno
conosciuti. Zanchette, merlani, sciabola... «Guai però a chiamarli poveri».
Gianluigi, piccolo pescatore del Levante Ligure, esce in mare all’alba con il gozzo e
salpando la rete intona il suo rosario: «Una dozzina di cefali, dorini... Vede questa
macchia sul muso, sono muggini che nuotano in mare e non in porto. Triglie,
mormore, sugarelli... Questi sono lucci di mare. Certo che ormai con la pesca non
ci campo». Un paio di mormore non raggiungono la taglia minima. Gianluigi
carica sul furgone anche quelle e inizia il suo giro: «Donne, pesce fresco. Pesce di
casa».

20 ottobre 2015 | 10:07
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PARTECIPA ALLA DISCUSSIONE caratteri rimanenti: 500

DOPO AVER LETTO QUESTO ARTICOLO MI SENTO...

 

10
Milano Expo, festa finale blindataEcco i
divieti per Halloween

SOCIETÀ E SERVIZI

La parola alle
Aziende

TAM TAM MILANO

Night Life

4 / 4

    MILANO.CORRIERE.IT
Data

Pagina

Foglio

20-10-2015

C
o
d
ic

e
 a

b
b
o
n
a
m

e
n
to

:

Cnr - siti web

0
5
8
5
0
9

Pag. 25



ATTUALITÀ

Campania protagonista ad Expo con
visitatori d’eccezione
By Alessandra F. -  ott 20, 2015  15 0

La Campania è una delle regioni italiane che è stata ed è protagonista assoluta con le sue

eccellenze del territorio all’Expo di Milano.

Presso il padiglione Campania allestito all’interno del Padiglione Italia c’è stata la visita

ufficiale del Presidente della Regione Vincenzo De Luca, che ha presento insieme a

ricercatori del Cnr ed esperti della Commissione Istituto Zooprofilattico Mezzogiorno e

dell’Oms-FAO, una campagna dal titolo “La nuova Campania. La terra buona”. Campagna

messa in atto per dimostrare che i cibi della Campania non sono solo quelli della Terra dei

Fuochi e che solo una piccola percentuale dei territori della regione è inquinato.

Vincenzo De Luca ha parlato di indagini svolte

da esperti del settore e ha dichiarato: “Il 97 per

cento della Campania è sano e incontaminato. I

prodotti del nostro territorio sono innocenti.

Ora lo sappiamo con certezza sulla base di dati

scientifici inconfutabili”. Un lungo e accurato

lavoro che ha portato la regione Campania ad

essere tra i territori più controllati d’Italia.

Oltre alle visite ufficiali ci sono state anche le

presenze di visitatori d’eccezione come l‘ex

Campione del Mondo Fabio Cannavaro e il cantautore napoletano Bennato.

Home  Attualità  Campania protagonista ad Expo con visitatori d’eccezione
Altre News

Rocco Hunt presenta il suo
nuovo album
Alessandra F. -  ott 20, 2015

Tornerà il prossimo 23 ottobre con un nuovo album,

Rocco Hunt e il terzo lavoro del rapper di Salerno

s’intitola “SignorHunt”. Il giovane artista è...
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Presentato all’Expo di Milano il progetto
“Campania Trasparente”

HOME  MUSICA & SPETTACOLO  EVENTI  EXPÒ 2015  PRESENTATO ALL’EXPO DI MILANO IL PROGETTO
“CAMPANIA TRASPARENTE”

Nella mattinata di oggi, 19 ottobre
2015, è stato presentato presso l’Expo
di Milano il programma “Campania
Trasparente”, alla presenza del
Ministro della Salute, Beatrice
Lorenzin, e del presidente della
Giunta della Regione Campania,
Vincenzo De Luca.
“Campania Trasparente” è un
programma di interventi di studio,
conoscenza e monitoraggio del
territorio programmati dall’Istituto
Zooprofilattico Sperimentale del

Mezzogiorno, in sinergia con i più autorevoli enti di ricerca. L’Istituto ha studiato un
percorso virtuoso che, processando il territorio e i suoi frutti, dirama nei mercati del
mondo informazioni trasparenti sulla salubrità dei prodotti campani. Si tratta di
un’azione di sistema che punta sulla trasparenza, sulla sicurezza, sulla salubrità e
sull’innovazione, tramite un sistema di garanzia delle produzioni agroalimentari, che
racchiude un piano di monitoraggio integrato su scala regionale con l’obiettivo di
ottenere una rappresentazione del territorio e dell’esposizione dell’uomo a potenziali
fonti inquinanti. L’interpolazione dei risultati relativi ad analisi su matrici alimentari,
ambientali e biologiche umane lo rendono uno strumento unico nel suo genere per il
raggiungimento dei seguenti obiettivi: garantire la sicurezza dei prodotti
agroalimentari; sensibilizzare le aziende produttrici all’adozione di comportamenti
virtuosi; acquisire ulteriori dati utili alla determinazione dei valori di fondo naturale
per il suolo e le acque sotterranee; arricchire il patrimonio di dati ambientali e sanitari
già disponibili, integrarli, verificare eventuali correlazioni tra lo stato dell’ambiente e lo

Si è verificato un errore.

Prova a guardare il video su www.youtube.com
oppure attiva JavaScript se è disabilitato nel
browser.
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stato di salute della popolazione; fornire al decisore politico strumenti di supporto per
il coordinamento e l’integrazione tra politiche ambientali, agricole e sanitarie.
Per la parte medica, il progetto si svilupperà su analisi molecolari e metabolomiche su
latte materno e sangue periferico delle madri allattanti nei vari territori della Regione
Campania.
Capofila del primo progetto in Italia è l’Istituto Zooprofillatico Sperimentale del
Mezzogiorno, diretto dal Commissario Straordinario Antonio Limone, in collaborazione
con il Registro Tumori della Provincia di Sassari, il Comitato per la Salute Terra dei
Fuochi, coordinato dal Direttore Generale Sergio Canzanella, l’Istituto di Scienze
dell’Alimentazione di Avellino, l’Istituto di Chimica Biomolecolare sede di Sassari, il
professor Giuseppe Palmieri, primo ricercatore del Centro Nazionale Ricerche, l’Asl
Benevento, diretta dal Commissario Straordinario Gelsomino Ventucci, e dell’Aou
Policlinico Università di Napoli Federico II, tutti presenti a Milano, unitamente a Nicola
Cantone, Direttore Amministrativo dell’Associazione House Hospital onlus, organismo
che fa parte del Comitato per Salute Terra dei Fuochi.
Particolarmente soddisfatto si è mostrato il presidente della Regione Campania,
Vincenzo De Luca, che ha ringraziato tutti gli organismi e i collaboratori scientifici che
hanno dato vita a questo importantissimo progetto. Poi il professor Giuseppe Palmieri,
ideatore del progetto scientifico, ha sottolineato:
“I campioni di latte materno e sangue periferico saranno raccolti da 50 probandi
provenienti da ciascuna delle cinque province della Regione Campania, per un totale di
250 casi inclusi nello studio. Saranno raccolti campioni di sangue da 100 pazienti
provenienti dalle stesse province e affetti da neoplasia maligna considerando le
frequenze delle principali sedi affette da tumori femminili, come mammella, colon-
retto, utero, ovaio, diagnosticati in maniera sequenziale in un determinato periodo di
tempo, al fine di evitare ogni bias, per un totale di 500 campioni di controllo, rapporto
statistico casi: controlli = 1 : 2. Questo progetto rappresenterà il primo studio tra
suscettibilità genetica e fattori ambientali in Campania, chiarendo un aspetto
importante: a parità di suscettibilità genetica, qualsiasi aumento di incidenza rispetto
all’atteso dovrà essere praticamente ascritto all’impatto di fattori estrinseci”.

GLI ARTICOLI PIÙ LETTI
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In cucina arrivano meduse, alghe e insetti

 

Pubblicato Martedì, 20 Ottobre 2015 20:24

Sono i cibi del futuro, ricchi di proprietà nutritive e di sostanze

farmacologicamente attive. In molte parti del mondo sono consumati da

tempo, ma nel nostro Paese suscitano ancora parecchie resistenze. Se ne

parla il 21 ottobre a Milano presso l’Open Plaza – Expo Center Italia, in

una conferenza coordinata dal Cnr. All’evento parteciperà lo chef Gennaro

Esposito.

Roma - In un futuro non troppo lontano potremo mangiare, oltre ai piatti

tipici della tradizione gastronomica italiana, anche pietanze a base di

meduse, alghe e insetti. Delle opportunità offerte dalnovel food come

fonte di nutrimento alternativo per integrare i cibi tradizionali in vista della

crescita della popolazione, per contrastare la malnutrizione e come

esempio di sostenibilità ambientale si parlerà a Expo, il 21 ottobre dalle

13.00 pressol’Open Plaza – Expo Center nella conferenza 'Research,

suistainability and innovation in new foods'. L’evento, moderato

0
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RICEVILA GRATIS

COLLABORA CON NOI

GERENZA

PUBBLICITA'

da Massimiliano Mizzau Perczel del Cnr, è coordinato da due ricercatrici

del Consiglio nazionale delle ricerche, Graziella Chini Zittelli dell’Istituto

per lo studio degli ecosistemi (Ise-Cnr) e Antonella Leone dell’Istituto di

scienze delle produzioni alimentari (Ispa-Cnr), ed è organizzato in

collaborazione con Euromarine (Eu), Archimede ricerche e la Fao

“Le meduse possono trasformarsi da disagio in risorsa: nel Mediterraneo

ci  sono cent inaia  di   tonnel la te  di  b iomassa di  quest i  cnidar i ,

costituiti essenzialmente da acqua e proteine, soprattutto collagene, con

efficace attività anti-ossidante”, spiega Leone. “In particolare, molecole

estratte dalla Cassiopea mediterranea (Cotylorhyza tuberculata)

mostrano una significativa attività anti-cancro contro cellule di carcinoma

mammario umano. Alcune specie, inoltre, per l'abbondanza di composti

bioattivi, potrebbero rappresentare nuove fonti alimentari, o mangimi

alternativi, e una preziosa risorsa di sostanze naturali di interesse

biotecnologico, nutraceutico, nutracosmeceutico”.

Negli ultimi decenni si è osservato, fra l'altro, un incremento della

presenza di meduse nel Mediterraneo, con un notevole impatto su pesca,

acquacoltura, balneazione e persino sull'efficienza degli impianti

industriali costieri. Del tema parlerà a Expo Stefano Piraino dell'Università

del Salento, coordinatore del progetto europeo Med-Jellyrisk: “I progressi

della ricerca stanno consentendo di identificare con crescente precisione i

meccanismi biologici ed ecologici che determinano questi fenomeni, di

quantificare e prevedere il loro impatto sull'ecosistema marino e

sull'uomo, ma anche di rivelare alcuni potenziali risvolti positivi”. Anche

l’intervento di Lucas Brotz della University British Columbia (Canada), che

sta conducendo un'analisi del fenomeno meduse su scala mondiale

finalizzata a una loro possibile utilizzazione, sarà incentrato sulle meduse,

sulle quali dice: “Il loro aumento mette senz’altro a disposizione una

preziosa fonte proteica, ma bisogna verificare che questa proliferazione

non crei nuovi problemi”.  

Anche le microalghe hanno importanti proprietà nutritive e rappresentano

una delle fonti più promettenti di proteine e di composti bioattivi (acidi

grassi polinsaturi, pigmenti e vitamine). “In particolare la Spirulina

(Arthrospira platensis), ricca in proteine, pro-vitamina A, minerali (Ca,

Mg e Fe), acido g-linolenico e ficocianina, è da secoli usata come alimento

in Asia, Messico e in Africa: 100 g di questa microalga contengono

almeno 60 g di proteine, una percentuale non riscontrabile nella carne né in

altre fonti vegetali”, precisa Chini Zittelli. “Potrebbe essere usata per

realizzare alimenti nutraceutici come pane, pasta e prodotti caseari, in

particolare per anziani, bambini, sportivi e vegani; in Paesi meno ricchi,

potrebbe garantire una dieta bilanciata e ridurre la malnutrizione. Le

colture microalgali, infine, possono diminuire in modo significativo il

sovra-sfruttamento di suolo e acqua e pertanto rappresentano una valida

alternativa alle colture agricole tradizionali”.

Ricchi di proprietà nutritive sono anche gli insetti, che suscitano però

qualche resistenza negli italiani. “Sono circa due miliardi le persone che, in

più di 90 paesi, si nutrono di insetti”, precisa Francesco Gai dell’Ispa-

Cnr. “Questi animali secondo la Fao possono rappresentare un’opportunità

percorribile per migliorare lo stato di nutrizione nelle popolazioni dei

paesi in via di sviluppo: sono infatti ricchi di proteine e grassi ‘buoni’, di
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LANCI AGI.it

Nuovo test aumenta successo fecondazione in vitro

Tumori: piu' a rischio donne sottoposte a
trattamenti per fertilita'

Nuovo farmaco limita danni neuronali da ischemia

Tumori: allo studio nuovo uso di vecchi farmaci

I PIU' LETTI

Ospedale Militare di Milano-Baggio, il racconto del
generale Samuele Valentino

Laser a Thulio per adenoma prostata, la casistica
più ampia in Italia all'Urologia del S. Giovanni
Bosco

La roentgen - plesio -terapia

Amalgama al mercurio: se la conosci la eviti

Muore professor Carlo Cannella, Galan: insigne
scienziato dell'alimentazione

ULTIME INSERITE

A Bologna un appuntamento dedicato
al nuovo . Regolamento Europeo sulle
successioni e aperto a notai, avvocati,
commercialisti e giornalisti .Crediti
formativi per tutte le categorie
coinvolte
Bellezza, novità: una “punturina”
riduce il grasso
In cucina arrivano meduse, alghe e
insetti
Previous Next

Cerca... INVIA

SanitaliaWeb.it

calcio, ferro e zinco”. Sul perché dovremmo mangiare insetti e sulla

sostenibilità dei loro allevamenti parlerà Paul Vantomme della Fao.

Degl i  aspet t i  d i   t ipo  normat ivo e   legis la t ivo  che   inf lu iscono

sull’introduzione dei nuovi cibi nella dieta degli italiani parleranno a Expo

Silvio Mangini di Archimede ricerche e Wolfgang Gelbmann, coordinatore

del gruppo di lavoro sui Novel Foods alla Nutrition Unit dell’Autorità

europea per la sicurezza alimentare (Efsa), che ha il compito di valutare la

sicurezza dei nuovi alimenti, mentre il potere normativo è deputato al

Parlamento Europeo.  Attenzione verrà riservata anche alle prospettive

offerte dal mercato dei nuovi cibi con Elena Pagliarino dell’Istituto di

ricerca sulla crescita economica sostenibile del Cnr.

“In un mondo sempre più affollato cresce l'esigenza di sfamare gli uomini

con nuovi cibi. La ricerca può dire molto in questo settore, caratterizzando

le proprietà nutritive e organolettiche dei nuovi cibi e fornendo

informazioni sulla loro salubrità”, commenta Francesco Loreto, direttore

del Dipartimento di scienze bio-agroalimentari del Cnr. “Le sorprendenti

proprietà nutritive di alcuni cibi largamente disponibili ma culturalmente

assenti dalla dieta dei popoli occidentali, come insetti, meduse e alghe,

meritano di essere valorizzate. Le prospettive di utilizzo dei nuovi cibi,

nell'alimentazione umana come in quella animale, sono molto interessanti,

ma bisogna fare attenzione a pianificare bene lo sfruttamento di queste

risorse, per evitare di produrre danni agli ecosistemi”.

Alla conferenza parteciperà lo chef Gennaro Esposito del ristorante Torre

del saracino di Vico Equense (Na), che mostrerà come la cucina

mediterranea possa accogliere in modo vincente i nuovi alimenti.
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Il Progetto “Campania Trasparente”
presentato all’Expò di Milano
19/10/2015

Presente anche l’Asl Benevento, diretta dal Commissario Straordinario Gelsomino Ventucci.

Nella mattinata di oggi, 19 ottobre 2015, è stato presentato presso l’Expo di Milano
il programma “Campania Trasparente”, alla presenza del Ministro della Salute,
Beatrice Lorenzin, e del presidente della Giunta della Regione Campania, Vincenzo
De Luca.
“Campania Trasparente” è un programma di interventi di studio, conoscenza e
monitoraggio del territorio programmati dall’Istituto Zooprofilattico Sperimentale
del Mezzogiorno, in sinergia con i più autorevoli enti di ricerca. L’Istituto ha
studiato un percorso virtuoso che, processando il territorio e i suoi frutti, dirama
nei mercati del mondo informazioni trasparenti sulla salubrità dei prodotti
campani. Si tratta di un’azione di sistema che punta sulla trasparenza, sulla
sicurezza, sulla salubrità e sull’innovazione, tramite un sistema di garanzia delle
produzioni agroalimentari, che racchiude un piano di monitoraggio integrato su
scala regionale con l’obiettivo di ottenere una rappresentazione del territorio e
dell’esposizione dell’uomo a potenziali fonti inquinanti. L’interpolazione dei
risultati relativi ad analisi su matrici alimentari, ambientali e biologiche umane lo
rendono uno strumento unico nel suo genere per il raggiungimento dei seguenti
obiettivi: garantire la sicurezza dei prodotti agroalimentari; sensibilizzare le aziende
produttrici all’adozione di comportamenti virtuosi; acquisire ulteriori dati utili alla
determinazione dei valori di fondo naturale per il suolo e le acque sotterranee;
arricchire il patrimonio di dati ambientali e sanitari già disponibili, integrarli,
verificare eventuali correlazioni tra lo stato dell’ambiente e lo stato di salute della
popolazione;  fornire al  decisore polit ico strumenti  di  supporto per  i l
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coordinamento e l’integrazione tra politiche ambientali, agricole e sanitarie.
Per la parte medica, il progetto si svilupperà su analisi molecolari e metabolomiche
su latte materno e sangue periferico delle madri allattanti nei vari territori della
Regione Campania.
Capofila del primo progetto in Italia è l’Istituto Zooprofillatico Sperimentale del
Mezzogiorno, diretto dal Commissario Straordinario Antonio Limone, in
collaborazione con il Registro Tumori della Provincia di Sassari, il Comitato per la
Salute Terra dei Fuochi, coordinato dal Direttore Generale Sergio Canzanella,
l’Istituto di Scienze dell’Alimentazione di Avellino, l’Istituto di Chimica
Biomolecolare sede di Sassari, il professor Giuseppe Palmieri, primo ricercatore del
Centro Nazionale Ricerche, l’Asl Benevento, diretta dal Commissario Straordinario
Gelsomino Ventucci, e dell’Aou Policlinico Università di Napoli Federico II, tutti
presenti a Milano, unitamente a Nicola Cantone, Direttore Amministrativo
dell’Associazione House Hospital onlus, organismo che fa parte del Comitato per
Salute Terra dei Fuochi.
Particolarmente soddisfatto si è mostrato il presidente della Regione Campania,
Vincenzo De Luca, che ha ringraziato tutti gli organismi e i collaboratori scientifici
che hanno dato vita a questo importantissimo progetto. Poi il professor Giuseppe
Palmieri, ideatore del progetto scientifico, ha sottolineato:
“I campioni di latte materno e sangue periferico saranno raccolti da 50 probandi
provenienti da ciascuna delle cinque province della Regione Campania, per un
totale di 250 casi inclusi nello studio. Saranno raccolti campioni di sangue da 100
pazienti provenienti dalle stesse province e affetti da neoplasia maligna
considerando le frequenze delle principali sedi affette da tumori femminili, come
mammella, colon-retto, utero, ovaio, diagnosticati in maniera sequenziale in un
determinato periodo di tempo, al fine di evitare ogni bias, per un totale di 500
campioni di controllo, rapporto statistico casi: controlli = 1 : 2. Questo progetto
rappresenterà il primo studio tra suscettibilità genetica e fattori ambientali in
Campania, chiarendo un aspetto importante: a parità di suscettibilità genetica,
qualsiasi aumento di incidenza rispetto all’atteso dovrà essere praticamente
ascritto all’impatto di fattori estrinseci”.

Tags: Associazione House Hospital onlus, progetto campania trasparente
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