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Insetti, meduse e alghe: gli
alimenti del futuro?
Una fonte di cibo enorme, sostenibile, salutare e a basso costo a cui

la scienza guarda con interesse. E se per gli uomini è ancora presto,

nella zootecnia possono essere una grande risorsa

 di Tommaso Cinquemani

'Nuovi cibi tra ricerca, sostenibilità e innovazione': si è tenuto a Expo l'incontro

organizzato dal Cnr

Fonte immagine: © Tommaso Cinquemani - AgroNotizie

Zuppa di meduse, frittelle di bruchi e bistecca di alghe? La popolazione del

mondo è in costante aumento e per sfamare tutti ora si guarda anche a specie

che fino ad oggi non rientravano nella nostra dieta tradizionale. Ma in futuro

mangeremo davvero insetti e alghe? Improbabile. Piuttosto si utilizzeranno

per integrare altri alimenti oppure come mangimi nella zootecnia.

Di queste nuove fonti di nutrimento si è parlato durante un evento

organizzato dal Cnr ad Expo 2015 dal titolo "Nuovi cibi tra ricerca,

sostenibilità e innovazione". Il focus è stato su tre settori: quello delle

microalghe, delle meduse e degli insetti.

Attualmente sono quasi duemila le specie di insetti (soprattutto coleotteri,

lepidotteri e imenotteri) già consumate dall'uomo, soprattutto in Asia e in

Africa. Ma cavallette e mosche potrebbero presto entrare anche nella nostra
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dieta e i vantaggi sarebbero enormi. Basti pensare che la capacità di

conversione nutrizionale rispetto ad un bovino è quadrupla. Significa che

una mucca deve mangiare otto chili di mangime per produrre un chilo di

carne, mentre un insetto, grazie al fatto di essere a sangue freddo, solo due.

Gli insetti inoltre hanno bisogno di meno acqua per crescere e possono essere

alimentati con gli scarti della lavorazione di prodotti vegetali, con i liquami o

i rifiuti umidi domestici. Risentono meno degli stress idrici e forniscono a

chi li mangia proteine di alta qualità e micronutrienti. Certo, c'è il problema

culturale, ma in molti sono convinti che sia solo questione di tempo.

Intanto il campo di applicazione più immediato è quello zootecnico.

“L'idea è quella di integrare i mangimi tradizionali con farine di insetti”,

spiega Francesco Gai, ricercatore del Cnr. “Nell'acquacoltura e in

zootecnia sono una risorsa importante, soprattutto visto il

sovrasfruttamento dei suoli e dei mari da cui provengono cereali e farine di

pesce”.

Ma quali insetti allevare per l'alimentazione animale? I più promettenti sono

la mosca soldato nera (Hermetia illucens), la comune mosca domestica e il

baco della farina (Tenebrio molitor).

 

Se invece di una cavalletta si preferisce qualcos'altro ci sono sempre le

microalghe.

“Hanno un alto contenuto proteico, che raggiunge il 70% del peso a secco”,

spiega Graziella Chini Zittelli, del Cnr. “Contengono poi sali minerali e

vitamine e soprattutto tanti pigmenti, come i carotenoidi, che sono

antiossidanti naturali e che quindi possono andare ad arricchire i cibi di

proprietà nutraceutiche”.

La sostenibilità ambientale della cultura delle microalghe è elevata. Gli

impianti possono essere installati su terreni non fertili, inoltre questi

organismi vivono in acqua salata e non concorrono quindi a sfruttare una

risorsa come l'acqua dolce, già sotto pressione. Assimilando Co  per crescere

le microalghe possono "digerire" i fumi di alcune tipologie di industrie,

riducendo l'effetto serra.

Dal mare arriva anche un'altra tipologia di alimento: le meduse. Il loro

numero è costantemente in aumento in quasi tutti i mari del globo. Anche se

le cause di questa proliferazione non sono ancora certe, quel che è sicuro è

che sono un problema per l'industria del turismo, per la pesca e per le altre

attività costiere.

“Le meduse sono costituite al 90-95% di acqua, ma la restante parte è

proteica, con forte attività antiossidante. Alcune meduse hanno persino dei

composti bioattivi antitumorali”, spiega Antonella Leone, ricercatrice

del Cnr. “Sono poi ricche di collagene, una proteina con speciali aminoacidi

con proprietà antiossidanti, cosmetiche e farmacologiche”. In Cina e

Giappone sono già usate: una volta eliminata la parte urticante vengono

mangiate in zuppe, come sushi o essiccate.

L'unico ostacolo oltre alla barriera culturale è la legislazione europea

(regolamento 258/97) che prevede un iter molto lungo per autorizzare il

commercio dei novel food.
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23 ott 2015 | di Lara
Tomasetta

I due anni di Info
Irpinia, parla Francesco
Celli: «Liberi,
trasparenti e scevri da
interessi politici»

Un po’ come in una nota
canzone di Gino Paoli (...)

22 ott 2015 | di Maria
Fioretti

Che il potere dei segni
non diventi il segno del
potere: Quindici non
resti sola

“Non mi interessa sapere Dio chi
è, mi (...)

Venerdì,
23 Ottobre 2015 Avellino 9°

Teatro significa vivere sul serio quello che
gli altri, nella vita, recitano male

Eduardo De Filippo

OPINIONI COMUNICATI APPUNTAMENTI EVENTI

8539 1635

ALTRI TITOLI

sei in: home  > territori  > L’lrpinia e il turismo che verrebbe: dati alla mano

Tweet
 

commenta

di Marika Borrelli

vedi profilo

23 ott 2015

Scarica il PDF per la stampa

20 ott 2015
Il Trentennale di Casa
sulla Roccia: dove si fa
il pane, si coltivano le
fragole, si reimpara a
vivere

19 ott 2015
Manette a Palazzo di
Città: il sistema dei
"Piccoli Santi"

14 ott 2015
Facciamo come gli
antichi ateniesi: Il
prossimo sindaco
sorteggiamolo!

La riflessione

L’lrpinia e il turismo che
verrebbe: dati alla mano
A latere di un progetto del Long Term
Ecological Research (LTER), presentato
ad Expo con il patrocinio del CNR, si
capisce cosa non funziona in Irpinia e
perché si spopola. Con qualche idea per
una salvezza ancora possibile

Basterebbero solo i due grafici in calce a) per avere contezza del
decremento demografico delle aree interne e b) capire che il turismo
(anche quello alternativo) è un drenaggio allo spopolamento.

I due grafici sono stati estrapolati da una presentazione del dr Domenico
D’Alelio (che ringrazio per la cortesia), biologo irpino specializzato in
ecologia acquatica, attualmente ricercatore presso la Stazione “Anton
Dohrn” di Napoli.

I loghi sulle due slides dell’intera presentazione (consta di 93 tabelle),

ULTIMI ARTICOLI DELL'AUTORE

POLITICA ECONOMIA CRONACA SPORT CITTÀ SOCIETÀ TERRITORI
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21 ott 2015 | di avv.
Pasquale Colucci

Io, cittadino del Vallo di
Lauro, vi dico che la
camorra sta perdendo.
Ma non ha ancora
perso...

L’attesa apertura del maglificio
100Quindici (...)

21 ott 2015 | di Marika
Borrelli

Leggiamo, c’indignamo,
nulla di più. È come
saltare dall’altra parte.
Quella sbagliata

Alla fine degli Anni Ottanta
imperversava una (...)

21 ott 2015 | di Lara
Tomasetta

Il Solopaca non è il
Chianti ma il lavoro è
sempre lavoro

Le alluvioni che si sono
abbattute negli (...)

presentata all’EXPO e patrocinata dal CNR, rappresentano la Stazione
Anton Dohrn (sarebbe il cavalluccio marino azzurro), LifeWatch
(European Research Infrastructure on Biodiversity) e LTER (Long Term
Ecological Research).

LTER è un organismo internazionale e lavora sulle lunghe serie di dati,
cioè su dati ambientali raccolti in diacronia. Sono quasi 70 le stazioni di
raccolta LTER in Italia, distribuite su 25 siti attenzionati (due in
Campania, nel Golfo di Napoli).

Una delle attività collaterali di LTER (l’acronimo si legge ‘eltì-iàar’) sono
i ’cammini’, ovverosia carovane (podistiche o ciclistiche) che
attraversano i territori per divulgare conoscenze scientifiche
sull’ambiente di vita agli stessi abitanti del territorio. Le slides del dr
D’Alelio hanno illustrato proprio uno dei ’cammini’ LTER in Italia.

L’ultimo (anzi l’unico) ‘cammino’ LTER che ha interessato l’Irpinia si è
realizzato a cavallo tra giugno e luglio di quest’anno, partito dal Molise
ed arrivato ad Ischia. Ha fatto due tappe da noi: a Cairano e sul Lago di
Conza. La carovana era composta da esperti nei campi di interesse
(nonché allenati cicloamatori): biologi, divulgatori scientifici, media-
expert, ricercatori, reporter.

Il nome del progetto è “Mesothalassia”, in mezzo ai mari, perché questo
particolare cammino su due ruote ha collegato l’Adriatico al Tirreno,
scavallando l’Appennino meridionale.

Torniamo alle due slides.

Il dr D’Alelio ha lavorato sulle serie demografiche di alcune zone
attraversate da Mesothalassia e ha esemplificato in due grafici: le zone
interne (definite tali anche solo a dieci kilometri dalla costa) assistono
ad uno spopolamento graduale, laddove in tutte le zone costiere, invece,
aumentano gli abitanti.

Sembra una banalità. Ed invece non lo è per niente. Le zone interne
meridionali sono scordate da Dio e dagli uomini. Tanto per dirne una, un
paesino irpino molto interno, Greci, nel 2013 contava poco più di 700
abitanti (non proprio tutti residenti). Dodici anni prima ne contava 950.
Negli anni ’50 si contavano circa 2700 abitanti e alla fine del 1800 si
sfioravano i 3800.

Allo spopolamento delle aree interne nella loro generalità hanno
contribuito principalmente la carenza cronica di investimenti,
l’abbattimento dei presidi civici (ospedali, Tribunali, Giudici di Pace,
Uffici pubblici distaccati) la carenza infrastrutturale, e tanto altro. (Va
da sé che lo spopolamento demografico per carenza di opportunità è
dovuto a carenze infrastrutturali e imprenditoriali, le quali hanno
dinamiche circolari, tipo uovo-gallina, mentre il depauperamento di
presidi amministrativi e sanitari è una diretta conseguenza post-
spopolamento.)

Nelle slides del dr D’Alelio viene considerato il paese irpino di Cairano,
che non ha una sorte demografica migliore di Greci, anzi. Nel 2001
contava circa 350 abitanti. Alla fine del 1800 ne contava poco più di 1600.

(Tra l’altro, la velocità di spopolamento è stata più rapida a Cairano che
non a Greci, grazie comunque alla Nazionale delle Puglie che corre sotto
il cocuzzolo dell’antico castrum arbëreshë.)

Il dr D’Alelio ha trovato anche un paese dell’area interna campana che
tuttavia non perde abitanti. Dal 1800 ad oggi la popolazione è
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costantemente aumentata (pur con alcune oscillazioni rientrate). Il
paese in questione è Contursi. Il drenante è il turismo. Non quello
classico di tipo balneare (pare che al sud si concepisca solo questo tipo
di turismo), ma quello termale, dunque un turismo alternativo.

Miglior sorte è quella di Telese Terme, la cui popolazione è salita quasi
impennandosi, dai 540 abitanti di fine 1800 ai circa 7000 del 2011.

Insomma, il turismo in senso assoluto drena lo spopolamento (e ciò è
facilmente comprensibile dalla tabella fasce-costiere/aree-interne). Il
turismo alternativo a quello marino frena lo spopolamento delle aree
interne ed anzi aiuta il ripopolamento.

Anche questa è una banalità?

Dipende. Lo è per Contursi, ma non per l’Irpinia. Non siamo stati ca…
paci d’inventarci niente, o di promozionare quello che c’è in maniera
continua e di qualità. Manco una efficace strada del vino, o la
valorizzazione della juta, figurarsi un ciclo-tracciato per cicloturisti (che
sono in rapido aumento).

E l’unica stazione termale – tanto per chiudere il capitolo ‘terme’ —
Villamaina, ha un andamento demografico più simile a tutti gli altri
Comuni irpini che a Telese o a Contursi.

È il turismo alternativo ciò che può aiutarci, perché è totalmente
impossibile pensare ad una nuova stagione di industrializzazione,
mentre – lo si capisce benissimo – il commercio è un prodotto collaterale
all’aumento della popolazione (altrimenti è miopia imprenditoriale, pia
illusione o nei casi più gravi, riciclaggio).

Il turismo alternativo ha diverse motivazioni, tra cui il ciclo turismo, il
turismo religioso o quello termale (come già visto) e si avvale dei
distretti (ceramica, merletti, vino, formaggio, miele …).

Nelle slides del dr D’Alelio, tra l’altro, viene anche esplicitato come in
altri Paesi, privi di turismo marittimo, i turismi alternativi (in particolare
il cicloturismo) portano benefici e sviluppo. Certo, non di quelli a fuoco
d’artificio, perché ci vuole pazienza nella strategia dei piccoli passi,
tuttavia funziona.

Non riusciamo a far decollare con stile e continuità Montevergine, per
quanto riguarda il turismo religioso. (La popolazione di Mercogliano è
aumentata a grattacielo dal 1980 in poi, quale conurbazione del
Capoluogo, assieme ad Atripalda, Manocalzati, Aiello d/S e Cesinali.)
Mentre Bagnoli Irpino dal 1961 è in fase demografica calante, come pure
Ospedaletto d/A, seppur più lentamente.

Perché non siamo capaci, noi Irpini?
Perché siamo innamorati del ‘poco, maledetto e subito’, non abbiamo
passioni e abbiamo il peccato originale del turismo ‘mordi e fuggi’, di
scarsa qualità. Puntiamo ai grandi numeri subito per fare cassa e poi,
chi s’è visto s’è visto.

Ci siamo specializzati in sagre, in sagre di sagre, in festival delle sagre,
sagre di lusso, sagre per eletti, sagre con tessera, sagre in salotto. Roba
facile, facilmente edibile. Si fa cassa, ma la qualità scarseggia dopo
qualche edizione (si diventa furbi in fretta) ovvero i prezzi per porzione
sono proibitivi.

E giù vittimismi sui media e i social.
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ANNO 3° VENERDÌ, 23 OTTOBRE 2015 - RECTE AGERE NIHIL TIMERE

Giornale Politico - Artistico - Amministrativo - Letterario e Teatrale
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Cecco a cena L'evento Enogastronomia Sviluppo sostenibile Formazione e Lavoro A.S. Lucchese Meteo Cinema

Garfagnana Viareggio Massa e Carrara

SVILUPPO SOSTENIBILE

Il fitoplancton marino delle alghe diatomee per
la produzione di biomasse da cui ottenere
energia
venerdì, 23 ottobre 2015, 10:37

Un progetto di ricerca completamente italiano

che utilizza una risorsa naturale rinnovabile, il

fitoplancton marino delle alghe diatomee, per la

produzione di biomasse da cui ottenere energia,

attraverso la sintesi di biocarburanti, o farine e

paste.

E' il progetto di ricerca che vede come capofila il gruppo Ferrero, in collaborazione con il

Cnr, l'Istituto di chimica biomolecolare di Pozzuoli. Il suo nome è 'Sibafeq - Sfruttamento

integrato di biomasse algali in filiera energetica di qualità' ed è stato illustrato in questi

giorni a Expo2015. Il progetto di ricerca, che ha coinvolto 15 giovani ricercatori, è stato co-

finanziato dal ministero dell'Istruzione nell'ambito del Programma operativo nazionale. Nel

corso della ricerca è stata realizzata ex novo, in Campania, una tecnologia flessibile ed

economica per la produzione di microalghe e di prodotti collegati.

Nel sito di Palomonte in provincia di Salerno e nello stabilimento Ferrero di Sant'Angelo

Dei Lombardi, è stato installato un prototipo di impianto, che a fine progetto raggiungerà

circa 20mila litri di coltura, destinato alla sperimentazione e produzione in campo delle
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Condividi su Facebook Condividi su Twitter Condividi su Google+

microalghe e un processo tecnologicamente avanzato per la trasformazione delle

biomasse.

Sibafeq si chiuderà entro dicembre 2015 e ha già ottenuto risultati, tra cui la realizzazione

di un processo di trattamento enzimatico delle paste algali per favorire il rilascio dei

componenti e la possibilità di sperimentare la trasformazione dei residui idrosolubili della

lavorazione delle micro-alghe per la produzione di idrogeno e acido lattico attraverso un

processo microbiologico brevettato.

Le biomasse ottenute dalla coltivazione massiva di microalghe costituiscono anche una

materia prima per la produzione di ingredienti alimentari, oli omega-3, biocarburanti e

composti ad alto valore nutrizionale e salutistico. I risultati del progetto, secondo quanto

illustrato a Expo, delineano nuovi scenari per applicazioni alimentari, nutraceutiche ed

energetiche.

G. M.

Questo articolo è stato letto 22 volte.

ALTRI ARTICOLI IN SVILUPPO
SOSTENIBILE

giovedì, 22 ottobre 2015, 20:05

Al Gruppo Cariparma Crédit
Agricole il riconoscimento
Green Globe Banking Award
Nella giornata odierna

il Gruppo Cariparma Crédit Agricole,

di cui Carispezia fa parte, è stato

premiato come Banca Verde

Italiana nella categoria “impatti

Supporters 1

Supporters 2

RICERCA NEL SITO

Vai
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EXPO MILANO 2015 WORLD RECIPES BIGLIETTI IT EN a A

Giovane chef di origine napoletane, Roberto di Pinto crede nel
gusto della cucina mediterranea, arricchita da un tocco esotico. A
Expo Milano 2015 ha collaborato con il Cnr e con lo chef Gennaro
Esposito per scoprire come rendere gourmet un cibo sostenibile: le
meduse.

Giovane chef di origini napoletane, ha avuto esperienze in ristoranti importanti e
internazionali come il Nolita di Parigi, alla Torre del Saracino di Gennaro Esposito e al Nobu di
Milano. Oggi è l’Executive chef del Bulgari di Milano, dove propone una cucina basata sulla
freschezza degli ingredienti e la cucina mediterranea, ma con un occhio vigile all’innovazione e
all’accostamento di ingredienti provenienti da Paesi lontani. Appassionato di cucina regionale
italiana, intraprende viaggi gastronomici per trovare piccolo produttori d’eccellenza. Ha
partecipato al The Cooking Show, il programma Rai che mette a confronto chef di nazionalità
diverse, e ha collaborato con Gennaro Esposito per creare piatti stellati a base di medusa, un
ingrediente sostenibile e rispettoso dei mari e del Pianeta.
 

INTERVISTE

Roberto di Pinto. La curiosità è
la chiave del miglioramento,
sia nella vita che in cucina
GUSTO / ANNALISA CAVALERI - 23 ottobre 2015

LIFESTYLE

CULTURA

SOSTENIBILITÀ

INNOVAZIONE

ECONOMIA

GUSTO

ARTICOLI

INTERVISTE

FOTOGALLERY

VIDEO
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Qual è stata la sua ricetta per il The Cooking Show?
Ho pensato a una rivisitazione degli struffoli napoletani: ho pensato di alleggerire la ricetta
eliminando gli zuccheri inutili. Gli struffoli in pratica sono gnocchetti dolci fritti, e quindi, già
solo per la modalità di cottura, sono una preparazione calorica. Se si pensa, poi, che vanno
passati in un mix di zucchero e miele, arricchiti di scorzette candite di cedro, limone, arancia e
zuccherini vari, si capisce perché gli struffoli siano molto buoni, ma anche un po’ pesanti.
Guardando alla salute ho pensato a una frittura con olio buono e a bassa temperatura, a 160
gradi. Aggiungo solo un velo di miele e, al posto dello zucchero, un coulis di lamponi, frutti rossi
secchi e mele disidratate, per dare acidità e un tocco di dolcezza naturale. Inoltre nell’impasto
ho tolto la parte alcolica, visto che tradizionalmente si aggiungerebbe vino bianco o brandy,
sostituendola con succo di arancio.

La salute a tavola è sempre più importante insomma...
Sempre di più. Visto che ci avviciniamo al Natale e alle feste ho voluto dimostrare che è
possibile togliersi qualche sfizio, senza rinunciare al gusto e senza appesantirsi. Al posto di
faticose rinunce, si può mangiare una cosa buona ma non eccessivamente calorica. Se si arriva a
gennaio solo con mezzo chilo in più, sarà più facile smaltirlo e staremo meglio.

Ha collaborato con Gennaro Esposito per trovare i nuovi cibi che possano Nutrire il Pianeta
nel futuro. Come è andata la tua ricerca?
Sì, ho studiato a fondo le meduse, che purtroppo stanno colonizzando i nostri mari. Dunque,
perché non usarle come cibo? Il sapore ricorda molto quello dell’ostrica, con una sapidità
importante in bocca. Da cruda la medusa ha una consistenza evanescente, di frutti di mare
crudi, ricorda una cozza o un tartufo di mare.

Da cotta invece?
È sorprendente e sempre buonissima. Dà ottimi risultati sia sbollentata, che saltata in padella.
In natura c’è veramente tutto. A volte cerchiamo ingredienti particolari per creare gelatine che
regalino il gusto del mare, ma in natura c’è già tutto e la medusa è una gelatina di acqua di mare
naturale.

Le userà nella sua cucina?
Sì, vorrei utilizzarla soprattutto per il risvolto etico e biologico. Pensiamo alle spiagge invase
alle meduse: se si utilizzassero come cibo si risolverebbe il problema e si favorirebbe il turismo.
Certamente bisognerà sensibilizzare i pescatori a portarle ai ristoranti, facendo capire quali
sono quelle giuste e quali no.

Expo Milano 2015 è stato un grande giro del mondo del gusto con chef da tutto il mondo. Lei
grazie a Epicurea, la rassegna gastronomica che coinvolge i più importanti chef
d’avanguardia, ha avuto la possibilità di confrontarsi con i grandi dell’alta cucina. Cosa ha
imparato da questa esperienza?
Questa esperienza mi ha fatto capire che in cucina, come nella vita, vincono l’umiltà e la
meritocrazia. Nonostante la grande visibilità a livello mondiale, questi chef arrivano nella tua
cucina quasi in punta di piedi, informandosi sulla stagionalità degli ingredienti e sui sapori più
graditi agli italiani. Sono grande persone, prima che grandi chef.

Qual è l’ingrediente o il piatto che l'ha colpita di più?
Le formiche di René Redzepi. Per la nostra concezione culturale del cibo facciamo fatica ad
accettare di mangiarle, però lui le ha usate in polvere per accompagnare le verdure, e quindi
anche le persone più timorose le hanno assaggiate. Sono buonissime: hanno un sapore acidulo
e aspro che ricorda il lime. Anche ingredienti “lontani” possono riservarci grandi sorprese,
bisogna solo farsi guidare dalla curiosità e avere la voglia di lasciarci stupire.
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Nutrizione e Scienze dell'alimentazione Scienza dell'alimentazione Dieta Nutrizione

23/10/2015

Insetti, alghe e meduse: il nostro cibo in un
futuro non troppo lontano

La cena del futuro potrebbe prevedere portate a base meduse, insetti ed alghe.
A proporre un modo per integrare i new foods nella tradizione culinaria del
Belpaese è stato lo chef Gennaro Esposito del ristorante Torre del saracino di Vico
Equense (Napoli) in occasione del recente incontro che il Cnr ha organizzato ad
Expo Milano in collaborazione con Euromarine (Eu), Archimede ricerche e la Fao, dal
titolo "Research, suistainability and innovation in new foods".

Il cosiddetto “novel food” può rappresentare una straordinaria opportunità di
nutrimento alternativo per il futuro, soprattutto per combattere la povertà e la
carenza alimentare che a igge molte zone del mondo. 

Secondo Antonella Leone dell'Istituto di Scienze delle produzioni alimentari
(Ispa) del Cnr, le meduse che a tonnellate invadono il Mediterraneo possono
essere una validissima fonte di acqua e proteine e anche di collagene, che ha
una comprovata efficacia antiossidante. La studiosa ha ricordato che alcuni studi

Health & News

POTRESTI ESSERE INTERESSATO ANCHE A:

Obesità infantile: i fattori di rischio

Obesità infantile

Stile di vita sedentario: quale
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hanno osservato che le molecole estratte dalla Cassiopea mediterranea
(Cotylorhyza tuberculata) sembrano svolgere una notevole attività anti-cancro
contro le cellule del tumore alla mammella. 

Le microalghe hanno interessanti proprietà nutritive e vengono già
ampiamente impiegate in alcune tradizioni culinarie asiatiche, africane e
sudamericane. La Spirulina, ad esempio, è ricca di proteine (in 100 grammi si
trovano almeno 60 mg di proteine, una quantità che non è reperibile in nessuna
altra fonte proteica vegetale o animale), pro-vitamina A, minerali, acido
linolenico e fico cianina. Graziella Chini Zittelli dell'Istituto per lo studio degli
ecosistemi (Ise) del Cnr ha spiegato che queste alghe potrebbero essere utilizzate
per produrre pasta, pane, prodotti caseari destinati soprattutto agli anziani o ai
vegani e potrebbero essere utilizzate per combattere la malnutrizione  nei Paesi
più poveri.
In novanta Paesi del mondo circa due miliardi di persone si nutrono già di

insetti, un alimento ricco di proteine, grassi buoni, zinco, ferro e zinco. E se in
molte parti del pianeta, Italia compresa, il consumo di insetti suscita ancora
raccapriccio, questo novel food potrebbe risolvere tanti problemi legati alla
malnutrizione in Paesi in via di sviluppo.

I vantaggi dell’utilizzo e della diffusione di questi alimenti nuovi sono legati anche a
una maggiore sostenibilità per le coltivazioni e  lo sfruttamento del pianeta: la
coltura microalgale, ad esempio, può ridurre lo sfruttamento di suolo ed acqua. 

Se hai trovato interessante questo articolo condividilo su
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RAI.IT NEWS SPORT TV RADIO GUIDA PROGRAMMI APPLICAZIONI NETWORK RAI

       IT | EN | ES | 中文 | Other

Cerca... Tutte le categorie Tutti i format

TRENDING TOPICS expo sulle reti rai app documentari hungry and foolish expo dopo expo world food day

Condividi:   

TAGS alghe cibo cnr insetti

Commenta sotto il video della Rai per Expo

L'indirizzo email non verrà pubblicato. I campi obbligatori sono contrassegnati *

Il CNR e i cibi del futuro
Novel food a Expo: meduse, alghe e insetti per combattere la
malnutrizione – video

 EMBED - CONDIVIDI QUESTO VIDEO 

Le meduse, considerate un problema nel Mar Mediterraneo, potrebbe diventare una
risorsa alimentare. Le alghe e gli insetti, già consumati in altri continenti, saranno
commercializzati anche in Europa. Il CNR, partner scientifico di Palazzo Italia, ha
presentato in un convegno cibi alternativi che in un futuro prossimo contribuiranno a
sfamare milioni di persone.

Emilio Ratti

 

Leggi anche: A Expo il Cnr per risparmiare acqua ; Nuovi cibi da vecchi ingredienti
(webdoc)

22 ottobre 2015

LASCIA UN COMMENTO

Contenuto non disponibile

Per la riproduzione del video é richiesto Adobe Flash Player.
Procurati la versione più recente di Flash Player.
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TORNA ALLA HOME  /  CRONACA

BIODIVERSITA’

Tabù da sfatare: insetti, alghe

e meduse si porteranno a tavola
Ott 22, 2015    COMMENTI

Milano. Barrette energetiche, pasta arricchita con proteine

che sembra integrale, salse per dolci, condimenti, polpette

e mangimi per animali. Tutti alimenti certificati ed approvati

dalle autorità sanitarie di altri Paesi con un unico

denominatore comune: sono prodotti con insetti, alghe o

meduse. Questi ed altri alimenti per noi atipici sono stati

presentati ad Expo dal Cnr, nell’ambito di un convegno su

“Nuovi cibi tra ricerca, sostenibilità e innovazione”. Prodotti

venduti in Belgio, Olanda, Francia o Danimarca, che in Italia

sono una rarità destinata solo a chi acquista su internet.

 

Dalla prossima settimana però tutto cambia, dato che il

Parlamento Europeo sta per approvare una legge sui Novel Foods, le nuove forme di alimentazione, che

comprendono anche gli insetti. Lo ha annunciato dal palco del convegno in Expo Paul Vantomme, responsabile

per i prodotti selvatici della Fao, che ha chiarito come «già oggi nel mondo oltre 2 miliardi di persone mangiano

insetti e stanno benissimo».

 

Si tratta di una fonte alimentare sicuramente più sostenibile rispetto alle tradizionali forme di allevamento,

specie di bovini e ovini, grandi produttori di gas metano, che pesa sull’effetto serra. «Gli insetti - spiega

Vantomme - sono animali a sangue freddo ed il loro allevamento richiede un minor consumo di calorie, dato che

il 30% del cibo che consumiamo serve per mantenere il nostro organismo a 37 gradi»., regola che vale anche per

gli altri mammiferi.

 

Secondo Massimiliano Mizzau Perczel del Cnr, alghe, meduse e insetti sono «i cibi del futuro, ricchi di

proprietà nutritive e di sostanze farmacologicamente attive».

«In molte parti del mondo sono consumati da tempo - aggiunge - ma nel nostro Paese suscitano ancora

parecchie resistenze».

«Le meduse - spiega Antonella Leone dell’Istituto di scienze delle produzioni alimentari (Ispa-Cnr) - possono

trasformarsi da disagio in risorsa: nel Mediterraneo ci sono centinaia di tonnellate di biomassa di questi

organismi, costituiti essenzialmente da acqua e proteine, soprattutto collagene, con efficace attività anti-

ossidante».

Ma non solo: «Molecole estratte dalla Cassiopea Mediterranea (Cotylorhyza tuberculata), mostrano una

significativa attività anti-cancro contro cellule di carcinoma mammario umano». Alcune specie di meduse, 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 e nutracosmeceutico».

 

Per ora in Italia è tutto fermo, ma con la nuova legge europea qualcosa si muoverà. Secondo Vantomme

infatti «nel giro di 10 anni insetti e meduse si mangeranno anche qui, magari come complemento alimentare, in

aggiunta alla pasta o come farcitura di una pizza».

Questo accade nel giorno in cui il Senato approva con 211 sì, nessun voto contrario e 4 astenuti il ddl con i

quattro strumenti operativi del Sistema nazionale della biodiversità agraria e alimentare: un’Anagrafe nazionale

che indichi le risorse genetiche a rischio di estinzione, un Comitato permanente per il coordinamento delle azioni

tra i diversi livelli di governo, una Rete che si occuperà di preservare le risorse genetiche locali, un Portale

composto da un sistema di banche dati contenenti le risorse genetiche presenti su tutto il territorio italiano.
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Tags: biodiversità parlamento europeo legge novel food insetti

 

Prima di diventare legge il provvedimento sulla biodiversità, che aveva avuto un primo ok della Camera a

dicembre del 2014, dovrà tornare in aula a Montecitorio per l’approvazione definitiva. L’obiettivo è quello di

tutelare gli immensi “agro-tesori” posseduti dall’Italia che, precisa la Cia-Confederazione italiana agricoltori

plaudendo al provvedimento, «detiene, con un trentesimo della superficie Ue, il 50% della biodiversità vegetale e

il 30% di quella animale del continente europeo».

 

«L’Italia possiede un patrimonio unico di biodiversità, che rappresenta un valore non solo da difendere ma

anche da valorizzare», commenta il ministro delle politiche agricole, alimentari e forestali Maurizio Martina. E «la

legge sulla tutela della biodiversità, con l’obiettivo di salvaguardare la distintività delle nostre ricchezze naturali,

vegetali e animali, rappresenta un passo fondamentale in questo senso». Il ministro sottolinea che «con questo

provvedimento si riconosce il ruolo attivo che gli agricoltori svolgono come custodi del paesaggio e della

biodiversità, per la conservazione dei nostri territori».

La legge prevede l’avvio di un Piano nazionale sulla biodiversità di interesse agricolo e istituisce un Fondo di

tutela per sostenere le azioni degli agricoltori e degli allevatori.
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Home » attualit » Alghe, meduse e insetti: i nuovi cibi proteici ed ecosostenibili - La notizia

Alghe, meduse e insetti: i nuovi cibi proteici ed ecosostenibili
- La notizia
A Expo Cnr spiega vantaggi per salute dell'uomo e del Pianeta

Multimedia correlati

È UN INVESTIMENTO IN CAPITALE DI RISCHIO.

PRIMA DELL’ADESIONE LEGGERE ATTENTAMENTE

IL PROSPETTO INFORMATIVO  DISPONIBILE, INSIEME

AL MODULO DI ADESIONE, PRESSO LA SEDE LEGALE

DELLA SOCIETÀ IN ROMA, VIALE EUROPA 190, PRESSO I

RESPONSABILI DEL COLLOCAMENTO, I COLLOCATORI E GLI

UFFICI POSTALI ABILITATI, NONCHÉ SUL SITO INTERNET

DELLA SOCIETÀ (WWW.POSTEITALIANE.IT), DEI

COLLOCATORI E DI BORSA ITALIANA.

Rho - Sono chiamati cibi del futuro, anche se buona parte della popolazione
mondiale li consuma da secoli. Meduse, alghe e insetti sono protagonisti della
conferenza organizzata a Expo Milano 2015 dal Cnr: ricchi di proprietà
nutritive e sostanze attive dal punto di vista farmacologico, suscitano ancora
qualche resistenza in Italia. Il bisogno di cercare risorse non convenzionali
nasce dalla necessità di nutrire una popolazione mondiale vicina ai 9 miliardi
e dalle esigenze alimentari che cambiano. Francesco Loreto è direttore del
dipartimento di Scienze bio agroalimentari del Cnr. 'Oggi si parla di insetti: 2
miliardi di persone nel mondo mangiano già insetti, quindi è un problema
culturale prima che alimentare'.Cibi come meduse e alghe sono già diffusi
nelle culture orientali: come gli insetti sono ricche di proteine, aiutano a
ridurre l'impatto ambientale dovuto all'allevamento di animali, e non solo. 'Ci
sono delle alghe e delle meduse che vengono coltivate perché hanno dei
principi attivi utili in medicina, come proprietà anti ossidanti o composti utili
nella lotta allo sviluppo di tumori'.Per cambiare un'impostazione culturale
consolidata verso certi tipi di cibi è importante l'informazione: è il compito
della Fao, come spiega Paul Vantomme. 'Il sushi 30 anni fa non si mangiava in
Italia, con pochissime eccezioni, oggi è possibile. La chiave e il consumatore
perché va a comprare i cibi'.L'Europa si sta adeguando lentamente dal punto
di vista legislativo, la sicurezza alimentare è la priorità. La prossima settimana
in Parlamento europeo si parlerà di novel food. 'Si discuterà anche delle
modalità, poi trasmesse ai Paesi membri che hanno il tempo e la possibilità di
adattarle al proprio contesto culturale'.
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Loreto (Cnr): dopo Expo parteciperemo a sviluppo scientifico
area - La notizia
Si parla di costituire Authority per l'acqua come risorsa scarsa

Multimedia correlati

Commenti

Per scrivere un commento è necessario registrarsi oppure accedere con Twitter o Facebook: Loggati - Registrati

Rho - Il Cnr è in prima fila per il dopo Expo e si candida a participare alle
iniziative che verranno intraprese sul sito dopo la conclusione dell'Esposizine
universale. Lo ha detto Francesco Loreto, direttore del dipartimento di
Scienze bio agroalimentari del Cnr, a margine di un evento sui nuovi cibi che
ha concluso il ciclo di 24 appuntamenti organizzati proprio a Expo, con il ruolo
di consulente scientifico del Padiglione Italia. 'Si parla di una cittadella
universitaria - ha detto Loreto ad askanews - la dottoressa Bracco,
commissario del padiglione Italia, ha parlato della possibilità di costruire
un'Authority per l'acqua visto che il tema è stato fondante dei nostri
interventi e di Expo, la scarsità di acqua come di tante altre risorse naturali, il
cibo naturalmente per una popolazione di 9 miliardi e anche l'energia. Si parla
di questi grossi temi e quasi sicuramente si troverà il modo di utilizzare
questo sito, dove le infrastrutture sono state costruite e si presta molto bene.
Noi come Cnr siamo molto intenzionati a partecipare a qualsiasi iniziativa che
preveda uno sviluppo scientifico di quest'area' ha concluso.
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Agricoltura e cambiamenti
climatici, Georgofili: verso
la Conferenza di Parigi
Una sfida iportante: nutrire una popolazione in rapida
crescita in un contesto di mutamento globale

Produzioni agrumicole nella Sibaritide, protette a nord dalla
catena del Pollino

Agricoltura lombarda, Fava: 4,5
milioni di euro di aiuti alle imprese
impegnate nel biologico
“La Direzione generale dell'Assessorato
all'Agricoltura della Lombardia ha approvato
con decreto - pubblicato il 21 ottobre...

Fiera del libro della Sardegna a
Macomer, Cagliari, Alghero e
Carbonia. Partenza a dicembre 2015
“La fiera del libro della Sardegna quest’anno è
stata pensata e organizzata con il
coinvolgimento di più centri,...

Agricoltura, Genomica e Prevenzione
dei Tumori: importante giornata di
studio ai Georgofili
Giovedì 22 ottobre alle ore 15.00, nella sede
dell’Accademia dei Georgofili a Firenze, si
svolgerà una giornata di...

Mipaaf: presentata a Expo una
piattaforma online per il commercio
agricolo internazionale
Il Ministero delle Politiche Agricole Alimentari e
Forestali rende noto che si è tenuto il 20
ottobre ad Expo l’evento...

Regione Sardegna: nuovo
finanziamento da 1 milione di euro
per l’acquisto di riproduttori bovini
Sulla base degli ottimi risultati raggiunti con i
precedenti aiuti per il miglioramento della
produzione dei bovini da carne, la Giunta...

Rapporto Confcommercio Censis:
consumi, clima di fiducia e
prospettive economiche
Clima di fiducia e aspettative di famiglie e
imprese, andamento dei consumi e prospettive
economiche alla luce della legge di...

Regione Lombardia: un bando per
valorizzare i negozi storici. Innovare
la tradizione
“Questo premio riconosce il vostro impegno, la
vostra storia e il valore che conservano nel
presente. Con la vostra...

Arte e Cibo al Festival d’Autunno di
Catanzaro. Si parlerà anche di libri e
di cucina tradizionale
Al Festival d’Autunno edizione 2015 spazio al
rapporto tra arte e cibo. La kermesse
catanzarese ideata e diretta da Antonietta...

Veneto, l’Osservatorio per il
paesaggio del Delta del Po entra
nella rete regionale. Protocollo
“Con la firma del protocollo di intesa tra
Comuni e Regione abbiamo dato avvio ad uno
strumento efficace per la tutela e la...

Giovani, vino e cultura: nasce la
Consulta Nazionale del Vino Italiano.
Presentazione a Expo
Unire le forze per elaborare progetti concreti
che promuovano il patrimonio vitivinicolo
italiano coinvolgendo prima di tutto le
giovani...

 

“Il 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 (tema: Cambiamenti
climatici e agricoltura: verso la
Conferenza di Parigi). 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 se:
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”. Lo si legge in una nota stampa ufficiale dell’Accademia dei
Georgofili diramata il 20 ottobre 2015, e che riportiamo integralmente.
 
 
Luigi Ponti (Enea), Maurizio Calvitti (Enea) e Franco Miglietta (Cnr) –
prosegue il comunicato - 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 – citiamo ancora testualmente - 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 – si legge in
conclusione -, che stanno già vedendo una riduzione sostanziale degli interventi di
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Il mitico tesoro di Re Alarico: a Cosenza iniziata la
campagna archeologica

“La prima picconata per gli scavi di Alarico è
stata data il 21 ottobre mattina, nel corso di
una partecipata conferenza stampa, presso la
Camera dei Deputati di...

Il Natale in Trentino Alto Adige: magiche atmosfere
con i tradizionali mercatini

I profumi di panpepato, krapfen e dolci alla
cannella si spandono nella piazza di
Castelrotto (Bz), raccolta tra casette alpine e
luci soffuse, illuminata dalle più...

Vino, export 2015: i Paesi del Nuovo Mondo tornano
alla carica. Wine Monitor

Nei primi 8 mesi del 2015, i dati Wine
Monitor sul commercio mondiale di vino
evidenziano una ripresa dell’export dei paesi
del “Nuovo Mondo” vinicolo, con tassi...

Latte biologico italiano, trend dei consumi positivo.

Marche: approvato il piano triennale
del turismo. Vacanze sostenibili e
slow!
Favorire il migliore posizionamento delle
Marche come destinazione turistica di qualità.
Per una vacanza  sostenibile,...

Altre News >>

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. 
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Articoli Correlati

Cibo scaduto per un'italiano su
due: un pericolo per la salute

Sessualità, ecco il cibo che aiuta gli
uomini a difenderla

Carne e fagioli in pareggio: stesso
senso di sazietà

Pasta e carne gli alimenti più
gettonati dagli adolescenti

Le regole per un'alimentazione
sana: le raccomandazioni dell'Oms

Niente smartphone a tavola: si
rischia l'obesità

di red. (22/10/2015)

Meduse, microalghe e insetti: 
i cibi del futuro 
a Expo 2015

Ricchi di proteine, possono aiutare a sfamare la
crescente popolazione mondiale

Meduse, microalghe e insetti: sono questi i nuovi cibi che potrebbero

aiutare a sfamare il mondo sempre più affollato. Gli esperti ne hanno

parlato a Expo 2015  durante un evento coordinato dal Cnr durante il

quale si è discusso delle potenzialità di questi nuovi alimenti proprio

nell’ottica di riuscire a garantire cibo sostenibile alla crescente popolazione

mondiale.

 

“La ricerca può dire molto in questo settore, caratterizzando le proprietà

nutritive e organolettiche dei nuovi cibi e fornendo informazioni sulla loro

salubrità”, ha spiegato 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”.

 

In particolare, l’aumento della presenza delle meduse nel Mediterraneo mette a disposizione una nuova fonte di

proteine. “Possono trasformarsi da disagio in risorsa” ha sottolineato Antonella Leone, esperta dell’Istituto di

scienze delle produzioni alimentari (Ispa-Cnr), spiegando che questi animali sono formati essenzialmente da

acqua e proteine, soprattutto collagene. “Bisogna - ha però aggiunto Lucas Brotz, esperto della canadese University

of British Columbia - verificare che questa proliferazione non crei nuovi problemi”.

 

Fra le microalghe, anch’esse possibili fonti di proteine dalle importanti proprietà nutritive (contengono acidi grassi

polinsaturi, vitamine e pigmenti), a focalizzare l’attenzione su di sé è stata la spirulina (Arthrospira platensis). Ricca

di proteine (su 100 grammi di microalga 60 corrispondono proprio a questi nutrienti), pro-vitamina A, minerali (in

particolare calcio, magnesio e ferro), acido gamma-linolenico e ficocianina, da secoli è utilizzata come alimento in

Asia, Messico e Africa. “Potrebbe essere usata per realizzare alimenti nutraceutici come pane, pasta e prodotti

caseari, in particolare per anziani, bambini, sportivi e vegani - ha spiegato Graziella Chini Zittelli, esperta dell’Istituto

per lo studio degli ecosistemi (Ise-Cnr) - 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”

 

Anche gli insetti fanno già parte di alcune culture alimentari. Come ha infatti ricordato Francesco Gai, dell’Ispa-Cnr,

“sono circa due miliardi le persone che, in più di 90 paesi, si nutrono di insetti”. Gli italiani sembrano ancora

piuttosto restii all’idea di consumarli, ma secondo la Fao ci sono buoni motivi per far cadere ogni resistenza. E’

infatti opinione della Food and Agriculture Organization che il consumo di questi animali rappresenti una strada

percorribile per migliorare lo stato nutrizionale delle popolazioni dei Paesi in via di Sviluppo. Gli insetti sono infatti

ricchi di proteine, di grassi “buoni”, di calcio, di ferro e di zinco. Perché non portarli anche sulle tavole nostrane?

 

Foto: © ramirezom - Fotolia.com

Tags : alimentazione meduse microalghe insetti proteine expo 2015
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Agroalimentare

Appuntamento giovedì 29 ottobre dalle 9.30 alle 13.00, presso il Centro Congressi Fondazione Cariplo, per

la sessione pubblica del Mid-term meeting di CERES, l’iniziativa promossa da Fondazione Cariplo e

Agropolis Fondation per sostenere la ricerca collaborativa nel settore agroalimentare, in particolare

sui cereali.

A quasi due anni dal lancio del progetto, i ricercatori dei quattro progetti finanziati presenteranno i risultati

raggiunti finora e le prospettive per il futuro. Previsti anche un intervento di Claudia Sorlini sul ruolo della

ricerca nella promozione di sistemi agroalimentari sicuri e sostenibili e il lancio una nuova iniziativa congiunta

a favore di sistemi agroalimentari sostenibili.

Per partecipare all’evento, registrati cliccando qui.

PROGRAMMA

9.30 BENVENUTO

Fondazione Cariplo e Agropolis Fondation

10.00 PRESENTAZIONE DEI PROGETTI CERES

BIOSORG, Laura Rossini (Fondazione Parco Tecnologico Padano) e Delphine Luquet (CIRAD) 

FLORIMAIZE, Lucio Conti (Università degli Studi di Milano) e Claude Welker (INRA)

MIC CERES, Marcella Bracale (Università degli Studi dell’Insubria) e Lionel Moulin (IRD) 

NEWPEARL, Francesca Sparvoli (IBBA, CNR) e Laurent Laplaze (IRD)

12.20 KEYNOTE SPEECH

Quale contributo della ricerca nella promozione di sistemi agroalimentari sicuri e sostenibili? 

Claudia Sorlini, Presidente del Comitato Scientifico per EXPO 2015, già Professore ordinario di Microbiologia

agraria presso l’Università degli Studi di Milano

Lancio di una nuova iniziativa congiunta per la promozione di sistemi agroalimentari sostenibili

Agropolis Fondation, Daniel & Nina Carasso Foundation e Fondazione Cariplo

13.00 CONCLUSIONI

PROGRAMMA COMPLETO
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Meduse, alghe e insetti: ecco i cibi del
futuro
Sono chiamati cibi del futuro, anche se buona parte della popolazione
mondiale li consuma da secoli. Meduse, alghe e insetti sono protagonisti
della conferenza organizzata a Expo Milano 2015 dal Cnr: ricchi di
proprietà nutritive e sostanze attive dal punto di vista farmacologico,
suscitano ancora qualche resistenza in Italia

Il player è in fase di caricamento: attendere in corso...

    cibocibo    expo 2015expo 2015

G +1

  CommentiCommenti
Questa funzionalità richiede un browser con la tecnologia JavaScript attivata. 

VENEZIA

Uccide la moglie e si spara:
morto Ernesto Cecchinato

MONZA

Uomo investito e ucciso da
un treno ad Arcore

TORINO

Muore a 26 anni durante il
parto cesareo

1. Il ricordo di
Maria Grazia
Capulli: "Per
rimanere bella
coltivo la mia
anima"

3  4

2. E' morta Maria
Grazia Capulli,
volto del Tg2

12  6

3. "Papa
Francesco ha un
tumore al
cervello"

13  13

4. Incidente in
autostrada: quattro
pullman coinvolti,
decine di feriti

12   4713

Il ricordo di Maria Grazia Capulli: "Coltivo la
mia anima"
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