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EDITORIALE = AGROALIMENTARE ITALIANO: TRE

L’agroalimentare € un settore d’eccellenza
dell’economia italiana ed ¢ tra quelli che ha
resistito meglio alla crisi, che risente ancora
dell’londa lunga che si protrae dal 2008, ritor-
nando a fare registrare tassi di crescita positi-
va. Un modello imitato e ammirato nel mondo
che coniuga cultura, tradizione e salute e che
garantisce un alto riconoscimento alla reputa-
zione nazionale. Un modello che deve essere
sostenuto e che necessita di azioni precise per
accrescere ancor piu le sue potenzialita. Azioni
che si possono riassumere come le tre “I” che
possono garantire 1o sviluppo del settore: Inve-
stimenti, Infrastrutture e Innovazione.

Investimenti - L’agroalimentare italiano € una
realta complessa dove alla produzione primaria
si affianca il ruolo fondamentale della compo-
nente industriale. Una realta produttiva che
vale un fatturato di 137 miliardi di Euro e che
€ in grado di assicurare alimenti di qualita agli
italiani e che esporta eccellenze nel mondo.
Una filiera industriale che necessita di investi-
menti continui, per migliorare i processi, per la
sicurezza degli approvvigionamenti, per au-
mentare la produzione, per garantire standard
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di sicurezza sempre piu elevati, per conquista-
re un maggiore accesso ai mercati esteri. Gli
imprenditori fanno da sempre la loro parte ma
& necessario che questi non vengano lasciati
soli: serve una efficace semplificazione norma-
tiva che permetta di velocizzare le decisioni, di
renderle piu stabili nel tempo a livello politico,
perché gli investimenti in economia si program-
mano sul medio periodo e non € possibile avere
alcun piano di crescita se vi € un continuo cam-
biamento dello scenario strategico di fondo.

La filiera zootecnica e chiamata a uno sforzo
enorme per fare fronte alle norme sempre piu
stringenti imposte dalle normative comunitarie
e nazionali su temi chiave come la sicurezza
alimentare, la sostenibilita soprattutto in chia-
ve ambientale, la prevenzione degli sprechi,

il benessere animale - e solo per citare i piu
importanti - che comprimono in modo rilevante
le capacita di investimento per le aziende.

Infrastrutture - Questo tessuto industriale cosi
ramificato su tutto il territorio italiano e che,
proprio attraverso le produzioni alimentari,

ne caratterizza la specificita permettendo il
mantenimento della vitalita e delle tradizioni
secolari locali, ha perd bisogno di infrastrutture
moderne e interconnesse tra loro. La logistica
e la grande sfida dell’economia del XXI seco-
lo. Le interconnessioni tra le diverse forme di
trasporto sono alla base dell’idea di intermoda-
lita, strumento essenziale per gli scambi com-
merciali e per garantire una maggiore capacita
di accesso sui vecchi e nuovi mercati. Strade,
ferrovie, porti e aeroporti sono mezzi attraver-
so i quali si assicura la crescita e si accrescono

i contatti. E vitale migliorare le potenzialita di
queste direttrici del trasporto, sfruttando ove
possibile le opportunita della intermodalita tra i
vari sistemi. Bisogna migliorare il sistema auto-



“I” PER LA CRESCITA

stradale soprattutto agli snodi di contatto con il
trasporto marittimo, essenziale per 'economia
italiana vista la sua particolare conformazio-

ne geografica, al centro dei flussi tra Europa,
Oriente e Africa, e con il trasporto ferroviario,
vitale per gli scambi intra-europei. Serve un
piano che sappia andare incontro alle esigenze
di una logistica moderna, efficiente e rispetto-
sa per 'ambiente, non preclusa da infondate
posizione ideologiche. La sostenibilita ambien-
tale & un processo che si ottiene migliorando
I'esistente, adeguandolo continuamente, allo
scopo di innalzare sempre di piu il livello di effi-
cienza complessiva dei sistemi di produzione e
in generale il benessere che contraddistingue la
popolazione italiana.

In particolare nel settore agroalimentare questa
esigenza assume un carattere determinante
per 'importanza, sotto il profilo sociale e non
solo economico che la produzione alimentare
riveste per il Paese. Per questo settore ¢ infatti
prioritario garantire la certezza degli approvvi-
gionamenti, interni ed esterni, delle materie pri-
me necessarie alla produzione che consentano
non solo di soddisfare la domanda alimentare
interna ma anche per rafforzare la presenza del
made in Italy nel mondo.

Innovazione - La scienza, sin dall’inizio della
storia dell’'umanita, € stato il vettore del cam-
biamento e del miglioramento. Il sapere ¢ lo
strumento che cambia il mondo. La stessa pro-
duzione agricola lo dimostra, essendo la prima
grande rivoluzione conoscitiva umana che ne
ha consentito I'evoluzione. L'innovazione € una
chiave senza la quale non esiste sviluppo e non
vi @ modo di vincere le sfide del futuro come
quelle che derivano dalla crescita demografica,
dalla sostenibilita delle produzioni e dalla tutela
dell’lambiente. Produrre di piu impiegando
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meno risorse, con gradi di efficienza e sicurezza
sempre piu elevati per rendere piu accessibile
a tutti la piu importante risorsa che ¢é il cibo.
Inevitabile percio che, soprattutto per un set-
tore strategico come quello alimentare, il tema
dell’innovazione rappresenti una scommessa da
vincere a tutti i costi, sfruttando ogni opportu-
nita che la scienza pud mettere a disposizione
del mondo produttivo. A questo proposito un
cenno particolare non pud non andare a una
tra le piu importanti scoperte messe a disposi-
zione dalla ricerca scientifica di cui si dibatte in
questi ultimi mesi: le New breeding techniques.
Sono solo l'ultimo esempio di quanto la ricerca
possa fare non solo per aiutare I'innovazione e
lo sviluppo tecnologico ma per elevare sempre
di piu il livello di efficienza nella produzione
alimentare e il benessere della popolazione.
Purtroppo pero sul versante della ricerca ap-
plicata all’agroalimentare I'ltalia, e I'Europa, si
dimostrano miopi, imponendo - come nel caso
della transgenesi prima e della cisgenesi oggi

- una serie di ostacoli che mortificano i risultati
della ricerca scientifica e che pongono limiti in-
giustificati al mondo produttivo a scapito di un
intero sistema e degli stessi consumatori finali.
L’Italia e stata da sempre all’avanguardia nella
ricerca in agricoltura ma l'inversione di ten-
denza dimostrata in questi ultimi cinque lustri
rischia ora di tradursi in una pericolosa riduzio-
ne delle potenzialita di produzione di un Paese
che ha fatto, e che vorrebbe fare ancor piu in
futuro, del made in Italy alimentare uno dei
principali motori dello sviluppo.

Per questo dobbiamo tornare a sostenere una
ricerca propulsiva, pulita e guidata dall’interes-
se pubblico, per consentire al Sistema Paese

di guadagnare la giusta competitivita che gli
consenta di vincere le sfide future. |
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Due anni per bandire le pratiche commerciali
sleali nella filiera agroalimentare. Dopo il via
libera del Parlamento europeo, e una volta
ottenuta 'approvazione del Consiglio europeo,
gli Stati membri dovranno recepire le nuove
norme sulla concorrenza sleale contenute nella
direttiva europea. Per la prima volta nel setto-
re agroalimentare & stato introdotto un livello
minimo di tutela comune a livello europeo. Nel
testo sono state individuate sedici pratiche
commerciali scorrette, dai ritardi nei pagamenti
alle modifiche unilaterali e retroattive dei con-
tratti all'imposizione di pagamenti per servizi
non correlati alla vendita dei prodotti agroa-

PAOLO DE CASTRO: “LA DIRETTIVA CONTRO LE
PRODUTTORI PIU DEBOLI™

di Vito Miraglia

L]

limentari. In seno all’lassemblea legislativa il
relatore della proposta di direttiva é stato Paolo
De Castro, primo vice-presidente della Com-
missione agricoltura.

Onorevole, perché é importante che la diretti-
va venga recepita il prima possibile dall’ordi-
namento legislativo italiano?

Non vedo perché aspettare. L’ltalia ha gia una
norma in materia, il cosiddetto articolo 62,
che e anche arrivato in anticipo sui tempi ma
¢ stato poco applicato, e la direttiva europea
€ un’occasione per farla evolvere e superare le



PRATICHE COMMERCIALI SLEALI IN DIFESA DEI

difficolta di applicazione. Con un recepimento
rapido della direttiva europea potremo garanti-
re certezza giuridica ai nostri produttori, adat-
tando e migliorando la norma nazionale.

La direttiva prevede la possibilita che gli Stati
membri completino il suo portato normativo.
Quali misure dovrebbe adottare il legislatore
nazionale italiano?

La direttiva si pone come standard minimo per
armonizzare le legislazioni nazionali. Ma ¢, ap-
punto, una direttiva, cid vuol dire che il margine
di recepimento per i legislatori dei paesi Ue

€ ampio. Per quanto riguarda il nostro Pae-

se sarebbe ad esempio opportuno estendere
I'ambito di applicazione della direttiva a tutti i
fornitori, nei loro rapporti con acquirenti econo-
micamente piu grandi, cioé quando il fatturato
dell’acquirente supera quello del fornitore. Cosi
come sarebbe utile aggiungere due pratiche
sleali non incluse nella lista delle sedici vietate
a livello europeo: la vendita sottocosto e le aste
al ribasso.

Quali danni producono queste pratiche com-
merciali sleali e quali sono i soggetti della
filiera agroalimentare italiana che piu di al-
tri potranno godere degli effetti derivanti
dall’applicazione della direttiva europea?

| comportamenti scorretti tra quelli che, in
teoria, dovrebbero essere partner commerciali
nella filiera agroalimentare assumono carat-
teristiche uniche, in virtu delle caratteristiche
proprie del settore (per esempio, consegne dei
prodotti deperibili), e notevoli differenze di po-
tere contrattuale tra le piccole e medie imprese
da una parte e le grandi imprese dall’altra. La fi-
liera agroalimentare in Europa & fatta come una
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clessidra: decine di milioni di agricoltori, centi-
naia di migliaia di imprese delle trasformazione
e qualche migliaio di acquirenti che rivendono a
centinaia di milioni di consumatori. Le pratiche
commerciali colpiscono i produttori piu deboli,
come gli agricoltori, il danno stimato di questi
comportamenti scorretti in Europa ammonta a
oltre 10 miliardi di euro I'anno e i costi aggiunti-
vi per chi li subisce a circa 4,4 miliardi di euro.

Quali saranno i benefici diretti per il consuma-
tore?

Le pratiche sleali hanno un impatto anche sui
consumatori. Una filiera caratterizzata da una
distribuzione inefficiente delle risorse € un
ricettacolo per gli sprechi e mette sotto pres-
sione anche i produttori piu scrupolosi, in una
corsa al ribasso dei prezzi che deprime sia la
qualita del prodotto che finisce sulle tavole
delle famiglie e dei cittadini sia la qualita del
processo di produzione incentivando sfrut-
tamento del lavoro e pratiche produttive non
sostenibili. Mercati poco trasparenti corrono
spesso il rischio di essere mercati inefficienti,
il che provoca danni non solo all’leconomia ma
anche alla societa.

In Italia a quale autorita dovrebbe essere
affidata I’attivita di vigilanza e contrasto delle
violazioni alle norme della direttiva?

A mio avviso, all’Autorita garante per la con-
correnza andrebbero affiancate altre autorita di
contrasto che abbiano una conoscenza speci-
fica di rapporti negoziali all'interno della filiera
agroalimentare, sfruttando in particolar modo
I'esperienza del Dipartimento dell’lspettorato
centrale della tutela della qualita e repressione
frodi dei prodotti agroalimentare, 'lCQRF. M



di Vito Miraglia
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La scorsa estate, quando mancava meno di un
anno alla fine di questa legislatura, la Corte

di Giustizia europea ha equiparato gli organi-
smi ottenuti mediante mutagenesi agli OGM.
Crede che nei prossimi cinque anni I’Ue debba
rivedere la normativa sulle New Breeding
Techniques? E in che termini?

La sentenza della Corte di Giustizia pronunciata
lo scorso luglio ha colto un po’ tutti di sorpresa.
In pratica equipara da un punto di vista giuri-
dico OGM e nuove biotecnologie applicando
all’estremo il principio di precauzione. Un ap-
proccio che parte da un’interpretazione della
direttiva sugli OGM del 2001, e che & del tutto
legittimo, ma che crea diversi problemi all’in-
novazione varietale e al commercio internazio-
nale. Il merito della sentenza & mostrare che e

il caso di cambiare qualcosa in una legislazione
concepita oltre vent’anni fa, quando non erano
disponibili le attuali conoscenze non solo sugli
effetti della tecnica che permette di realizzare
piante transgeniche ma anche, e soprattutto,
sugli sviluppi dell’ingegneria genetica, che oggi
permette di accelerare selezioni e incroci in tut-

DE CASTRO, MIGLIORAMENTO GENETICO PER LE SFIDE

to e per tutto simili alle tecniche piu tradiziona-
li. Come ho chiesto al commissario competente
Vytenis Andriukaitis, che di recente lo ha con-
fermato pubblicamente, la Commissione euro-
pea deve trovare soluzioni legislative a questa
impasse che rischia di pregiudicare I'innovazio-
ne varietale in Europa.

Qual @ il ruolo dell’innovazione tecnologica in
agricoltura e quali benefici puoé comportare al
settore primario in Europa e in Italia?

Innovazione in agricoltura vuol dire molte cose
e pud avvenire anche nell’'intersezione di pra-
tiche, tecniche e conoscenze. Voglio dire che
I'innovazione che funziona in agricoltura non

€ mai solo ‘tecnologica’, cioe legata a specifici
strumenti. A mio parere due sono le aree piu
dense di opportunita e di sfide: il miglioramen-
to genetico e le tecnologie digitali. Entrambe
pPOSsoONo assumere un ruolo essenziale per
rispondere ai cambiamenti climatici e alle sfide
dell’agricoltura e dell’alimentazione del futuro.
A patto di avere un dibattito franco e aperto su
cosa vogliamo dall’agricoltura del futuro. M



UOVA: DA ALIMENTO “STRAPAZZATO” A

SUPERALIMENTO

B Specialista in Scienza dell'alimentazione, biologa e nutrizionista

Dei tanti alimenti che consumiamo, le uova
sono state spesso oggetto di politiche restrit-
tive nel tentativo di ridurre il rischio di malattie
cardiovascolari nella popolazione. La racco-
mandazione alimentare piu conosciuta € quella
del 1968 dellAmerican Heart Association che
suggeriva di consumare non piu di tre tuorli a
settimana'. Una raccomandazione talmente fa-
cile da seguire, rispetto ad esempio “massimo il
10% delle calorie deve derivare da grassi saturi”
0 “la dieta giornaliera non deve apportare piu
di 300 mg di colesterolo”, che il consumo di
uova cald in modo sostanziale. Ma le patologie
cardiovascolari no. A lungo termine si & sco-
perto che la raccomandazione si basava su dati
fraintesi e che aveva creato un danno in termini
di copertura delle esigenze nutrizionali?. Oggi
una nuova ricerca’ tenta di riaprire la discus-
sione sul ruolo del colesterolo delle uova nelle
patologie cardiovascolari €, malgrado abbia
avuto un’ampia copertura mediatica, ha ancora
una volta molti limiti. Questo studio suggerisce
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di Elisabetta Bernardi

che le persone che mangiano piu uova sono a
maggior rischio di malattie cardiache a causa
del colesterolo che contengono. Lo studio perd
€ osservazionale (non € in grado di dimostra-
re un nesso causa-effetto), e mostra solo una
piccola associazione.

Il profilo nutrizionale

Molti cibi sani sono ingiustamente demoniz-
zati, ma tra i peggiori esempi ci Sono proprio
le infondate affermazioni sulle uova che sono
invece uno degli alimenti piu salutari. Le uova,
infatti sono uno dei pochi alimenti che potreb-
be essere classificato come “superalimento”.
Per tanti motivi. Primo fra tutti il fatto di essere
ricche di nutrienti carenti nella dieta moderna,
come per esempio la vitamina D o la colina.
Sono una fonte eccellente di proteine di alta
qualita, forniscono anche vitamine e minerali
(presenti soprattutto nel tuorlo) e sono a basso
contenuto di calorie. Un grande uovo fornisce
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solo 72 calorie (7% del totale calorico giornalie-
ro di 2.000 calorie) e oltre alle proteine apporta
13 vitamine e minerali, presenti soprattutto nel
tuorlo. Copre trail 7 e il 10% del fabbisogno di
selenio, ferro e zinco, il 12% di proteine, di vita-
mina A e di folati, tra il 15 e il 20% di vitamina
D, biotina, iodio e ben il 50% di vitamina B-12.

E importante ricordare che I'uovo & una delle
poche fonti naturali di vitamina D nella dieta. Le
proteine sono distribuite in tutto 'uovo, mentre
i lipidi sono presenti quasi esclusivamente nel
tuorlo, soprattutto sotto forma di lipoproteine,
e sono legate ad elevate quantita di vitamine
liposolubili (A e D). L'uovo ¢ inoltre una buona
fonte di vitamine idrosolubili, con 'eccezione
della vitamina C. Il contenuto di molti dei nu-
trienti nelle uova pud inoltre aumentare modu-
lando la dieta dell’ovaiola (selenio, vitamina E,
vitamina D, acidi grassi omega-3, xantofille e
folati per nominarne solo alcuni) 4.

Nel tuorlo d’uovo il 5% della frazione lipidica

e costituito da colesterolo: circai 200 mg in

un uovo da 60 grammi. Un rosso d’uovo del
peso di circa 20 grammi, oltre al colesterolo,
contiene pero circa 1,3 grammi di lecitina: un
composto che e in grado di diminuire I'assorbi-
mento di colesterolo. Le uova forniscono forme
altamente biodisponibili di luteina e zeaxanti-
na, xantofille collegate a un minore rischio di
degenerazione maculare senile e di cataratta>,
nonché di alcune malattie degenerative®. Gli
studi hanno dimostrato che la luteina e zeaxan-
tina delle uova hanno un’alta biodisponibilita,
maggiore che se derivate da alimenti di origine
vegetale, e che 'aggiunta di uova alla dieta puo
determinare un aumento significativo della loro
concentrazione nella macula’. | livelli di luteina
e zeaxantina in un uovo possono facilmente es-
sere aumentati fino a dieci volte aggiungendo

estratto di calendula al mangime delle galline.

Le uova sono un’eccellente fonte di colina, un
nutriente essenziale che non viene assunto a
sufficienza dalla maggioranza della popolazio-
ne. La colina svolge un ruolo importante nello
sviluppo del cervello fetale e neonatale e la sua
assunzione inadeguata durante la gravidanza
aumenta il rischio di difetti del tubo neurale
come la spina bifida, al pari dell’acido folico.
L’assunzione di colina € anche associata a livelli
plasmatici inferiori dei markers dell’inflamma-
zione® (collegati al rischio di malattia cardio-
vascolare). La colina € un nutriente essenziale
necessario per la normale funzione di tutte le
cellule. Si tratta di un componente critico della
membrana cellulare e del neurotrasmettitore
acetilcolina. Il corpo umano utilizza la colina
per la normale funzione del muscolo, il traspor-
to di lipidi, lo sviluppo fetale e lo sviluppo della
memoria. Due uova contengono circa la meta
della dose giornaliera raccomandata di colina.
Durante la gravidanza e I'allattamento, le quan-
tita raccomandate di assunzione di colina sono
maggiori.

Le uova possono essere utili anche per favorire
il senso di sazieta. In generale gli alimenti che
favoriscono la sazieta hanno un alto contenuto
di proteine o di fibra, hanno un volume elevato
e una bassa densita energetica. Gli studi dimo-
strano perd che le proteine sono il macronu-
triente con maggiore potere saziante perché in
grado di modificare il livello di diversi ormoni
legati alla sazieta. Le proteine dell’'uovo, in par-
ticolare le proteine del tuorlo d’'uovo, hanno un
effetto sulla sazieta significativamente maggio-
re rispetto ad altre fonti proteiche®.

Le fonti dietetiche di proteine animali di alta
qualita, in particolare quelle delle uova che



sono ampiamente disponibili, facili da cucinare,
masticare e digerire, sono di importanza signi-
ficativa per la crescita e lo sviluppo dei bambini
e negli anziani per ridurre il rischio di sarcope-
nia e mantenere la massa muscolare’. Una die-
ta con una quota proteica moderatamente alta
puod favorire I'effetto anabolico sulle proteine
muscolari, favorendo la ritenzione della massa
muscolare magra e migliorando il profilo me-
tabolico™. | risultati di un recente studio™ han-
no inoltre rivelato che I'introduzione precoce

di uova nella dieta del bambino ha migliorato
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significativamente la crescita e ridotto i ritardi
di crescita.

Uova e colesterolo

[l colesterolo € una sostanza di natura lipidica
che si trova in tutte le cellule dell’organismo. E
un importante componente del sistema nervo-
so centrale, viene utilizzato per produrre gli aci-
di biliari che sono necessari per digerire i grassi
e le vitamine liposolubili nel tratto digestivo,

e viene utilizzato dall’organismo per produrre
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gli ormoni steroidei e la vitamina D. L'organi-
smo produce il colesterolo di cui ha bisogno,
ma se il colesterolo e elevato puo legarsi ad
altre sostanze nel sangue e formare delle plac-
che. La placca aderisce alle pareti delle arterie
(questo accumulo & noto come aterosclerosi)
restringendo lo spazio in cui scorre il sangue

e riducendone la quantita che arriva al cuore,
con conseguente insufficiente nutrimento del
muscolo cardiaco. Quando si ha una chiusura
completa di una o piu arterie coronariche, si
arriva all’infarto cardiaco. A oggi pero, la ricerca
non ha mostrato alcuna prova a sostegno del
ruolo del colesterolo nella dieta nello sviluppo
dell’arteriosclerosi®. La quantita di colesterolo
che 'organismo produce & determinata per
esempio anche dal proprio peso. Le persone
obese producono piu colesterolo delle persone
magre e la perdita di peso pu0 far diminuire la
quantita di colesterolo nell’organismo. Assume-
re una quantita eccessiva di alcuni grassi saturi
fa produrre all’'organismo maggiori quantita

di colesterolo e rallenta la sua rimozione dal
sangue. Nel complesso, gli studi recenti di in-
tervento dimostrano che il colesterolo dietetico
derivato dalle uova non influisce negativamente
sui lipidi sierici e, in alcuni casi, sembra miglio-
rare i profili delle particelle lipoproteiche e la
funzionalita del colesterolo HDL™.

Alcune linee guida nazionali raccomandano
pero che le persone con diabete di tipo 2 (T2D)
debbano limitare il loro consumo di uova € in
generale di colesterolo. Un recente studio® ha
dimostrato perd che una dieta ad alto conte-
nuto di uova (=12 uova / settimana) rispetto a
una dieta a basso contenuto di uova (<2 uova
/ settimana) non ha avuto effetti avversi sui
fattori di rischio cardiometabolico negli adulti
con T2D. Le persone con prediabete o diabete

di tipo 2 che hanno seguito una dieta ad alto
contenuto di uova per 12 mesi, non hanno avuto
peggioramenti nei fattori di rischio cardiova-
scolare, nei marcatori di stress inflammatorio o
ossidativo o nelle misure della glicemia. Questi
risultati suggeriscono che anche le persone ad
alto rischio di T2D e quelli con T2D possono
includere in sicurezza le uova nella loro dieta
abituale.

Gli studi dimostrano chiaramente che mangia-
re anche 2 uova ogni giorno & perfettamente
sicuro per la nostra salute e non vi € alcuna
prova che andare al di la di cio sia dannoso. Le
uova sono praticamente un cibo perfetto anche
perché sono nutrienti, economiche, facili da
preparare e hanno un gusto eccezionale. M
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Coprodotti e sottoprodotti

Il termine sottoprodotti delinea in genere i resi-
dui delle colture o delle lavorazioni delle indu-
strie agroalimentari il cui contenuto di nutritivi
e stato fortemente impoverito dalla destinazio-
ne principale. Ne sono esempi le paglie per i
primi e le sanse per i secondi. | coprodotti inve-
ce sono residui di lavorazioni che mantengono,
0 in certi casi migliorano, la loro composizione
ai fini dellalimentazione animale. Le trebbie

di birra e I'arcinota farina di estrazione di soia
sono chiari esempi. Fatta questa doverosa pre-
cisazione, in questa breve nota prenderemo in
esame i residui dell'industria di trasformazione,
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che d’ora in avanti chiameremo “derivati dell’in-
dustria agro-alimentare” (DIAgA) in attesa di
una non piu rimandabile tassonomia generale
che inquadri questi alimenti nella prima o nella
seconda categoria. Daremo poi alcuni cenni
per il loro impiego nell’alimentazione dei pic-
coli ruminanti. Questa nota € anche la sintesi di
diversi lavori che i firmatari stanno conducendo
e che sono stati pubblicati su riviste internazio-
nali o riportati in tesi di dottorato (Correddu,
2015, Buffa, 2019).

| DIAgQA sono tradizionalmente impiegati
nell’alimentazione animale, grazie al loro ele-
vato contenuto in fibra, proteine e alla elevata
disponibilita quantitativa (Correddu, 2015).
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Recentemente I'attenzione degli alimentaristi &
stata attratta da altre caratteristiche dei DIAgA
(Tabella 1) per il loro contenuto in composti
bioattivi, quali i polifenoli (Tabella 2). Infatti, se
dal punto di vista chimico questi alimenti sono
ricchi in proteine e in carboidrati non fibrosi,
dall’altro sono naturalmente ricchi in metaboliti
secondari, in quanto assolvono all’'importan-

te compito di difendere le specie vegetali da
stress biotici e abiotici. Nello specifico, i pro-
dotti derivanti dal metabolismo secondario
delle piante sono dotati di importanti proprieta
benefiche nei confronti dell’'uomo e degli ani-
mali, per cui gli alimenti che li contengono sono
considerati “funzionali”. Date le riconosciute
proprieta antiossidanti di queste sostanze
I'inclusione nella dieta dei ruminanti di sotto-
prodotti contenenti polifenoli potrebbe essere
vantaggiosa sia per il loro stato di salute sia nel
migliorare la qualita dei prodotti da essi ottenu-
ti, soprattutto in termini di qualita del grasso e
stabilita ossidativa.

Particolare interesse rivestono quei DIAgA che
derivano dalla produzione o lavorazione di
prodotti tipici dell’area del Mediterraneo, quali i
residui derivanti dai processi di spremitura delle
olive, della vinificazione, della distillazione, o
dai processi di lavorazione di melograno, mirto,
arance, pomodori e pistacchio.

Si stima che in Italia, dalla lavorazione di
1.200.000-1.500.000 tonnellate di agrumi si
ottengano circa 720.000-1.000.000 t/anno di
pastazzo fresco; dalla lavorazione del pomodo-
ro si ricavano circa 210.000-250.000 tonnellate
di DIAgA mentre da quella dell’'uva si va da un
minimo di 870.000 a un massimo di 1.700.000
tonnellate di derivati, rappresentati da vinacce,
buccette o vinaccioli, o raspi in funzione del
processo di lavorazione effettuato. La quantita
di singolo DIAgA ottenibile dalla lavorazione di

uva e pomodoro e riportata in tabella 3.

Tabella 1. Composizione chimica di alcuni derivati dell’industria agroalimentare (DIAgA)
testati nell'alimentazione dei ruminanti

DIAgA Composizione chimica

SS OM CP NDF ADF ADL EE NFC Ceneri
Vinacce - 86.6 122 376 31.7 207 64 -
Vinacce essiccate - - 13.1 50.7 47.7 369 - 18.3 8.5
Vinacce insilate - - 13.3 535 531 422 - 17.7 7.1
Vinacce 525 940 94 568 476 200 52 -
Polpa di vinacce - 81.1 13.8 243 193 747 317 -
Vinaccioli 974 - 93 539 - 41.1 109 23.1 2.7
Sedimenti della vinificazione 312 786 198 64 43 - 2.8 496 21.4
Residui pomodoro essiccati - 952 19.1 552 462 259 10.0 109
Residui pomodoro umidi 142 962 195 63.6 435 -
Semi di pomodoro - - 235 503 30.8 - 203 - 38
Mais + insilato di pomodoro 323 - 98 445 257 6.1
Bacche esauste di mirto 97.0 - 8.0 67.0 5334 348 11.0 292 2.8
Mele 179 - 04 107 8.0 24 - 84.2
Melagrana (semi) 95.1 - 154 68.0 49.0 - 0.6 135 24
Melagrana (buccia) 96.1 - 3.6 208 151 - 0.6 69.6 54
Residuo agrumi fresco 219 - 6.0 227 17.1 1.7 24 657 32
Pastazzo di agrumi 90.4 83.1 7.7 194 128 49 510 16.8
Carciofo residui di lavorazione ~ 88.4 8.7 557 376 46 - 4.9
Pistacchio 90.0 755 153 259 - - 58 -

Fonte: Buffa G. (2019); Correddu F. (2015)

Effetti sulla salute degli animali

| sottoprodotti ricchi in tannini sembrano eser-
citare attivita antielmintica sia in pecore che in
capre (Athanasiadou et al., 2001; Torres-Acosta
e Hoste, 2008). Tali proprieta potrebbero esse-
re sfruttate e fornire un rimedio naturale contro
| parassiti gastro-intestinali, minimizzando in tal
modo I'impiego di prodotti di sintesi che pos-
sono portare a fenomeni di farmacoresistenza.
La capacita di sottoprodotti ricchi in tannini di
ridurre lo stress ossidativo é stata osservata sia
nei caprini (Paraskevakis, 2015) che negli ovini
(Ishida et al., 2015) e si rivela particolarmente
importante per ridurre lo stress in animali con
elevati fabbisogni nutritivi. In pecore di razza
Sarda, I'impiego di vinaccioli (Nudda et al.,



2015) non ha alterato lo stato di salute degli
animali.

Tabella 2. I derivati dell’industria agroalimentare (DIAgA) testati in diete di ovini e caprini e
loro contenuto in polifenoli

Polifenoli totali
SUM/kg SS
Polifenoli 103g

Acidi grassi coniugati, polifenoli 47g ‘'TAE
Polifenoli 5.3g 'GAE
4.1g TAE
Composti fenolici e tannini 99.5g

Componenti di interesse

Materia prima L.
nutrizionale

DIAgA

Arancia Pastazzo di agrumi
Melagrana Semi

Mirto Bacche esauste
Oliva Sanse Polifenoli
Buccette esterne
morbide

Buccette e semi
Residuo di
distillazione

Uva Vinacce e vinaccioli

Pistacchio

Pomodoro Licopene e polifenoli 6.4g TAE

Rosmarino Polifenoli

Polifenoli 10g *CAE

SUM: Unita di misura; *TAE: acido tannico equivalente; TGAE: acido gallico equivalente; TCAE: acido caffeico
equivalente.

Tabella 3. Differenti DIAgA ottenuti dall'uva e dal pomodoro

DIAgA (g /100 g di materia fresca)
Vinacce essiccate 15-20

Vinacce fresche 25-45

Vinaccioli 3-6

Raspi 25-175

Pomodoro 3-5
- buccia 3
- semi 1.5

Bacche esauste di mirto 45

Fonte: Buffa G. (2019)

Effetti sulle performance produttive

Gli studi condotti per valutare gli effetti dei
DIAgA sulle produzioni animali hanno eviden-
ziato risultati non univoci, dovuti prevalente-
mente alla composizione chimica e, in parte,
alla palatabilita. | DIAgA ricchi in tannini con-
densati (es., vinacce), se somministrati con alte
dosi ad animali in lattazione, possono deter-
minare una riduzione dell'ingestione e della
produzione di latte (Correddu, 2015), mentre a
basse dosi possono migliorare le performance
produttive in quanto, grazie alla loro capacita
di legare le proteine della dieta, le sottraggono
in parte alla degradazione dei microorgani-
smi ruminali, aumentandone la disponibilita a
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livello intestinale. Vinacce essiccate incluse a
basse dosi (5 e 10%) nella dieta di agnelli hanno
determinato un aumento del ritmo di accresci-
mento, mentre a dosi elevate (20%) ne han-

no comportato una riduzione (Bahrami et al.,,
2010). Anche la sansa di olive insilata o derivati
della lavorazione degli agrumi possono essere
vantaggiosamente impiegati nella dieta dei
ruminanti per sostenere la crescita e le perfor-
mance produttive degli animali.

Effetti sulla qualita del latte

Le frazioni lipidiche del latte dei ruminanti stan-
no suscitando grande interesse per la presenza
di componenti lipidici con importanti proprie-
ta nutrizionali e nutraceutiche. Ne sono un
esempio gli acidi grassi polinsaturi (AGP) e gli
isomeri coniugati dell’acido linoleico (CLA); in
particolare gli isomeri CLA cis-9,trans-11 e trans-
10,cis-12hanno mostrato effetti anti-carcinogeni,
anti-obesita, anti-diabetici ed effetti positivi sul
sistema immunitario (Yang et al., 2015). Diversi
studi rivolti a trovare strategie alimentari per
aumentare la concentrazione degli AGP e del
CLA nel latte dei ruminanti, hanno evidenziato
come alcuni DIAgA siano particolarmente effi-
caci in tal senso. Un interessante aumento del
contenuto in AGP nel latte é stato riscontrato
con la somministrazione a capre in lattazione
del DIAgA della distillazione delle foglie del
rosmarino. Effetti positivi sul profilo acidico del
latte, in termini di aumento di AGP e diminuzio-
ne degli AG saturi (AGS) sono stati riscontrati
somministrando agli animali foglie di olivo, san-
sa d’olive o DIAgA risultanti della lavorazione
del pomodoro. Semi e buccette di pomodoro
sono stati efficaci anche per aumentare i CLA
nel latte. Risultati positivi sul profilo acidico del
latte sono stati ottenuti anche con I'inclusione
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dei semi di melagrana nella dieta di capre in
lattazione, con aumenti significativi dei CLA e
AGP (Razzaghi et al., 2015).

Effetti sulla qualita della carne

La qualita € un aspetto fondamentale per il
settore della produzione della carne: occorre
infatti soddisfare le esigenze e le richieste dei
consumatori in termini di colore e sapore e, so-
prattutto di recente, di sicurezza alimentare. La
qualita della carne ¢ legata alle sue componenti
nutritive, tra cui quella lipidica, € molto impor-

7“\

tante. L'ossidazione dei lipidi, infatti, rappre-
senta la causa principale del deterioramento di
aroma, gusto e aspetto della carne. Alcuni pro-
dotti dell’'ossidazione influenzano le caratteristi-
che chimiche del prodotto e, di conseguenza, la
qualita e il valore nutritivo. Inoltre, la presenza
nella carne di radicali lipidici e prodotti di os-
sidazione del colesterolo, pud essere dannosa
per la salute umana. Tuttavia, I'integrazione
della dieta degli animali con antiossidanti na-
turali, quali i polifenoli presenti in molti DIAgA,
puod contribuire non solo a migliorare la stabilita
ossidativa dei lipidi nella carne (Cunha et al,,
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2018), ma anche rappresentare un’alternativa
allimpiego di antiossidanti sintetici, aumentan-
do il gradimento del consumatore, nonché le
potenzialita economiche del prodotto (Naveena
et al., 2008).

Nella carne di capretti e capre adulte alimen-
tate con dosi crescenti di polpa (Emami et al,,
2015) o farina di semi di melagrana (Devatkal

e Naveena, 2010) e stata evidenziata una ridu-
zione dell’'ossidazione lipidica. Simili risultati
sono stati ottenuti con la somministrazione di
vinacce e vinaccioli in pecore di razza Merinos
(Guerra-Rivas et al., 2016), con un aumento
della shelf-life della carne. Mofiino et al. (2008)
hanno somministrato il DIAgA della distillazio-
ne del rosmarino a pecore durante il periodo di
gestazione e allattamento, dimostrando la pre-
senza di composti polifenolici e una maggiore
stabilita ossidativa nelle carni di agnelli, le cui
madri erano alimentate con sottoprodotto.

Conclusioni

L'impiego dei DIAgA nel settore zootecnico
rappresenta una valida alternativa allo smalti-
mento. La ricerca risulta particolarmente atten-
ta a questa tematica sia per 'importante impat-
to ambientale positivo che ne deriva sia per il
riscontro economico che le aziende avrebbero
nell’utilizzo di tali prodotti in alternativa a quelli
convenzionali. La caratterizzazione dei DIAgA
e indispensabile soprattutto per quanto attiene
il loro contenuto in sostanze a effetto bioattivo
che potrebbe portare a una loro riconsiderazio-
ne sotto I'aspetto di alimenti funzionali. | piccoli
ruminanti rappresentano, per il particolare me-
tabolismo digestivo che deriva dal loro com-
portamento alimentare vocato al pascolamento
di essenze ad alto contenuto di composti se-
condari, un campo di elezione per I'impiego e
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la valorizzazione dei DIAgA. B
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rceca = RETE QUALITA MAIS: MICOTOSSINE IN MAIS NELLA

di Sabrina Locatelli, Stefania Mascheroni,
Chiara Lanzanova, Nicola Pecchioni

[l mais &€ una coltura chiave per il sistema agro-
alimentare italiano; € elemento portante per
I'alimentazione del patrimonio zootecnico,
essenziale per quasi tutte le produzioni DOP,
simboli del made in Italy alimentare nel mondo.
Nonostante cio, si sta assistendo, da una decina

di anni, ad un forte calo produttivo, sia in termi-

ni di rese che di superfici coltivate (Grafico 1).
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Grafico 1: andamento della produzione, delle importazioni

B CREA - Consiglio per la ricerca in agricoltura e 'analisi del’economia agraria.
Centro di ricerca Cerealicoltura e Colture Industriali, Bergamo.

e delle superfici coltivate a mais in ltalia, dal 2013 al 2018
(fonti ISTAT e ISMEA).

Tra le cause che hanno provocato questa con-
trattura, oltre alle quotazioni poco remunerati-
ve, gioca un ruolo determinante la contamina-
zione da micotossine.

La granella di mais € soggetta ad infezione da
parte di diverse specie fungine che provocano
un accumulo di micotossine, prodotti del loro
metabolismo secondario. Le micotossine che
si riscontrano con maggiore frequenza nella
granella di mais sono: aflatossine, prodotte da
Aspergillus flavus, e fumonisine, prodotte da
Fusarium verticillioides. Le micotossine sono
tossiche per gli animali e per 'uomo; in parti-
colare le aflatossine, cancerogene, con effetti
soprattutto a livello del fegato, la cui assunzio-
ne puod avvenire tramite vegetali contaminati e
alimenti di origine zootecnica.

[ rischi potenziali per la salute umana derivati
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dal consumo di alimenti contaminati dalla pre-
senza di micotossine, hanno indotto le istituzio-
ni nazionali ed internazionali a stabilire i valori
limite del loro contenuto in granella di mais e
prodotti da essa derivati (Regolamento (UE) N.
1126-2007, Regolamento (UE) N. 0574-2011).
La stagione 2018, pur rivelandosi la piu calda
degli ultimi venti anni, ha consentito risultati
produttivi piu che buoni, grazie alle frequenti
precipitazioni che hanno mitigato lo stress alle
colture. Le raccolte sono iniziate molto presto,
favorite da tempo caldo e asciutto: la granella
delle prime semine si € iniziata a trebbiare a
meta agosto (Mazzinelli et al., 2019).

La Rete qualita mais (Figura 1), coordinata dal
Centro di ricerca Cerealicoltura e Colture In-
dustriali di Bergamo, per la campagna scorsa
ha raccolto 316 campioni di granella di mais
provenienti da 42 centri di stoccaggio dislocati
nelle regioni a vocazione maidicola: Piemon-
te, Lombardia, Veneto, Friuli Venezia Giulia ed
Emilia Romagna. | campioni sono stati sottopo-
sti a test Elisa immunoenzimatici specifici per
aflatossina B1, fumonisine, deossinivalenolo e
zearalenone.
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Figura 1: rete qualita mais; distribuzione dei centri di stoc-
caggio in macro-aree.

Aflatossina B1 (AFB1). Solo il 3% dei campioni
analizzati risultano avere un livello di aflatos-
sina B1 superiore ai 20 pg/kg, valore limite per
il mais destinato a materia prima nei mangimi
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(Regolamento CE, 2011). Il confronto con i dati
ottenuti nei monitoraggi condotti dal 2012 al
2017, evidenzia che tale percentuale ¢ tra le
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Grafico 3: distribuzione percentuale del contenuto in fumo-
nisine (ug/kg) in campioni di mais 2018.

piu basse rilevate negli ultimi 7 anni. Solo la
campagna maidicola 2014, contraddistinta da
un’estate mite e piovosa, non aveva fatto regi-
strare la presenza di aflatossine nei campioni
analizzati (Grafico 2).
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Grafico 2: distribuzione percentuale del contenuto di AFBI1
(ng/kg) in campioni di mais dal 2012 al 2018.

Fumonisine (FBs). Il 41% dei campioni di mais
provenienti dai centri di essiccazione e stoccag-
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gio della campagna maidicola 2018 ha mostra-
to un contenuto in FBs superiore ai 4000 pg/
Kg (Grafico 3), valore limite per I'utilizzo della
granella di mais a uso alimentare diretto (Re-
golamento CE, 2007). Le fumonisine (FBs) si
confermano, anche per il 2018, le micotossine
piu diffuse nell’areale maidicolo italiano e la
distribuzione della loro frequenza fra classi di
concentrazione risulta essere, negli anni, la piu
omogenea e costante nell’lambito di tutte le
micotossine considerate (Locatelli et al, 2019).

| risultati ottenuti confermano la presenza
endemica di Fusarium verticillioides in Pianura
Padana grazie ad un adattamento specifico
alle condizioni ambientali e climatiche esistenti
mentre Aspergillus flavus si sviluppa in maniera
considerevole nell’lambito di annate con ano-
malie climatiche.

Deossinivalenolo (DON) e zearalenone (ZEA).
Tutti i campioni di granella analizzati per la
campagna maidicola 2018 hanno valori di DON
e ZEA inferiori, rispettivamente, a 8000 ug/Kg
e 2000 pg/Kg, valori di riferimento per il mais
destinato a materia prima per mangimi (Racco-
mandazione CE, 2006); questo profilo e simile
a quello osservato dal 2015 a oggi. Durante la
campagna 2014, dove si era avuta un’estate

fresca e piovosa, I'incidenza del DON superiore
a 8000 pg/Kg era stata invece del 21%.

[I 2018 & stato un anno positivo per il mais, non
solo dal punto di vista delle rese ma anche dal
punto di vista sanitario: il 97% dei campioni di
granella ha presentato un tenore di aflatossi-
na Bl inferiore ai 20 pg/kg. Alla luce dei dati
raccolti, riteniamo che le condizioni climatiche,
I'applicazione di corrette agrotecniche, la mes-
sa in atto di strategie e azioni per il controllo
dello sviluppo fungino, abbiano positivamente
influenzato I'incremento produttivo e la qualita
sanitaria del mais. ™
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MUTAGENESI, ESA: PIU CHIAREZZA Fetr o 20902 Ao
SULEAPPLICAZIONE DELLA DIRETIVA LEGISLAZIONE

di Vito Miraglia

La sentenza della Corte di Giustizia europea dei giudici dello scorso luglio, che ha equipa-
sulle tecniche di mutagenesi potrebbe mettere  rato gli organismi ottenuti mediante le nuove
una pietra tombale sull’innovazione nel cam- tecniche di mutagenesi agli OGM, potra avere
po della selezione delle piante? La decisione infatti delle significative ripercussioni nel cam-
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po delle sperimentazioni e delle biotecnologie,
facendo scontare all’Unione europea un deficit
di competitivita rispetto ad altri Stati. La que-
stione ¢ stata affrontata dall’Esa, la European
Seed Association, e da altre organizzazioni nel
corso di un evento organizzato al Parlamento
europeo lo scorso febbraio dall’eurodeputato
svedese Christopher Fjellner. L’Esa, la comunita
scientifica e le aziende sementiere hanno chie-
sto al legislatore europeo di chiarire 'ambito di
applicazione della direttiva europea 2001/18/
CEE che regolamenta I'emissione nell’ambiente
a fini di ricerca e 'immissione in commercio di
organismi geneticamente modificati.

La sentenza

Alla decisione della Corte di Giustizia europea
si & arrivati dopo il ricorso del sindacato agrico-
lo francese Confédération paysanne al Conselil
d’Etat contro la normativa nazionale di traspo-
sizione della direttiva europea sugli OGM. Per

il sindacato, che ha presentato ricorso assie-
me ad altre associazioni, I'utilizzo di varieta di
sementi resistenti a un erbicida e modificate
grazie a una tecnica di mutagenesi rappresenta
un pericolo per 'ambiente e la salute animale e
umana. Nonostante le differenze con gli OGM,
visto che la mutagenesi non prevede l'inseri-
mento del DNA terzo, gli organismi cosi otte-
nuti sono stati comunque equiparati dai giudici
agli OGM. Pertanto questi organismi modificati
con modalita che non si realizzano naturalmen-
te rientrano nell’lambito di applicazione della
direttiva, con tutti gli obblighi che ne derivano
(relativi, ad esempio, alla valutazione del rischio
ambientale, alla tracciabilita, all’etichettatura e
al monitoraggio).

Un’eccezione € rappresentata, invece, dagli

organismi su cui si & intervenuti con tecniche di
mutagenesi “utilizzate in varie applicazioni con
una lunga tradizione di sicurezza”, che sono
esenti dagli obblighi della direttiva a meno che
gli Stati membri, avendone facolta, non decida-
no diversamente.

Le critiche

Come riferisce Fefac, la Federazione europea
dei produttori di mangimi, Kws, una multina-
zionale sementiera, e Altius, uno studio legale
specializzato, presenti all'incontro al Parlamen-
to europeo, hanno individuato i principali punti
deboli della sentenza della Corte di Giustizia
europea. Secondo loro i giudici hanno man-
cato di considerare la scienza alla base della
mutagenesi nella selezione di piante e animali
e inoltre non hanno chiarito la definizione di
mutagenesi in termini di diritto creando grande
incertezza per le aziende di selezione e le auto-
rita competenti, allontanandosi da una valuta-
zione scientifica del rischio basata sul prodotto
verso una valutazione del rischio di un processo
tecnologico.

Esa ha partecipato al panel del gruppo di
esperti assieme a Copa-Cogeca, Mission of
Argentina, Swedish Board of Agriculture e VIB-
UGent Center for Plant System Biology. Dalla
discussione € emersa un’altra carenza della
sentenza, incapace di distinguere tra “nuove”
e “vecchie” tecniche di mutagenesi. Gli effetti
della sentenza - hanno sottolineato gli esper-
ti - sono gia visibili nella riduzione degli inve-
stimenti in ricerca e sviluppo nella selezione
delle piante in Europa e nei Paesi esportatori
che temono che i loro prodotti possano dover
essere autorizzati nel mercato europeo come
OGM classici. ®



GENOME EDITING
DI DIECI ANNI”

LIPPARINI (ASSOSEMENTI):
“CON IL BLOCCO ALLA RICERCA ITALIA INDIETRO

di Vito Miraglia
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Nel campo della ricerca e dell'innovazione per
lo sviluppo del settore agroalimentare I'ltalia

¢ al palo e rischia di rimanerci ancora a lungo
dopo la sentenza della Corte di Giustizia euro-
pea che ha uniformato gli organismi ottenuti
utilizzando le New breeding techniques agli
OGM. Il ritardo nei confronti degli altri Paesi
rischia dunque di diventare ancora piu forte di
quanto gia non sia. Chi utilizza le nuove tec-
nologie potra infatti ottenere velocemente, nel
giro di pochi anni e a costi contenuti, delle nuo-
ve varieta di colture, per esempio con una resa
maggiore o piu resistenti ai parassiti.

In questo modo il vantaggio competitivo nei
confronti dei Paesi che non hanno libero acces-
so alla tecnologia piu moderna sara accresciu-
to. Ad esempio I'ltalia, che gia “ha perso la sua
scommessa contro I'innovazione aggravando

i problemi della sua agricoltura”, come si leg-
ge nel manifesto “Prima i geni” promosso nel
2017 dalla Siga, la Societa italiana di Genetica
agraria, con il patrocinio della Fisv, Federazione
italiana Scienze della vita, e del Consiglio per la

Ricerca in agricoltura e I'analisi dell’economia
agraria (Crea).

Tra i sostenitori del documento a favore del
genome editing c’é anche Assosementi, ’Asso-
ciazione italiana sementi: “E un manifesto che
abbiamo condiviso e supportato sin dalla sua
presentazione. Chiaramente sosteniamo [l'utilita
del genome editing, cosi come delle altre New
breeding techniques (Nbt) che non prevedo-
no un trasferimento in maniera stabile di Dna
estraneo”, sottolinea il segretario dell’associa-
zione Alberto Lipparini.

Un duro colpo alla competitivita delle imprese

Gli estensori del manifesto, reso pubblico prima
della sentenza dei giudici europei, auspicavano
una regolamentazione favorevole del genome
editing tale da mantenere questa tecnologia
alla portata di tutti. Il rischio ora e che resti
appannaggio solo di alcuni Stati e che i Paesi
europei restino fermi a lungo: “Utilizzando solo
incroci e selezione tradizionale, per ottenere dei
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prodotti commerciabili sono necessari da 5-7
anni a 10-12 anni a seconda della specie con-
siderata, con tempi piu lunghi ovviamente per
le specie con ciclo riproduttivo biennale. Con il
genome editing, invece, gia nel giro di 3-4 anni
si pu0 disporre di nuove varieta pronte per il
mercato. Ecco perché, se si dovesse aprire a
questa tecnologia, i vantaggi sarebbero dispo-
nibili nel breve periodo, con alcuni prodotti resi
commerciabili immediatamente”, avverte Lip-
parini.

Il fattore tempo & un elemento di primaria
importanza, basti pensare al fenomeno della
resistenza ai parassiti, un aspetto su cui le Nbt
trovano ampia applicazione: “Gli agenti patoge-
ni che aggrediscono le colture sono in continua
evoluzione e con la tecnologia tradizionale, a
differenza di quella di ultima generazione, ci
vogliono piu anni per ottenere colture resisten-
ti. Pertanto non si riesce a intervenire tempesti-
vamente per bloccare i parassiti”.

Senza grosse novita in campo legislativo, il
ritardo cui I'ltalia e gli altri Paesi europei sono
condannati sarebbe dunque enorme, con un
danno notevole alle aziende del settore semen-
tiero e ricadute sull’intera filiera agroalimentare.
Sarebbero penalizzate anche le piccole e medie
imprese, come spiega il segretario di Assose-
menti: “Alcune Nbt come il genome editing
possono essere utilizzate anche dalle aziende
di minori dimensioni. Si tratta infatti di tecno-
logie accessibili a tutti e non solo alle grandi
aziende come e successo nei decenni scorsi per
gli OGM”.

Meno ricerca e meno investimenti

Le conseguenze di questo gap competitivo tra
I'Europa e gli altri Stati saranno visibili gia nel

breve periodo: “Saranno avvantaggiati quei
Paesi piu aperti nei confronti del genome edi-
ting. Fuori dai confini comunitari ad esempio la
Cina & sicuramente uno dei piu competitivi. Dal
momento che gli organismi ottenuti con le Nbt,
a differenza degli OGM, non possono essere
distinti da quelli classici, ecco che i prodotti
ottenuti da Nbt in questi Paesi potranno age-
volmente conquistare nuovi mercati, mentre noi
saremo legati ancora alle metodiche tradizio-
nali di miglioramento genetico piu lente e piu
costose”.

| lacci legislativi all’utilizzo delle Nbt interessa-
no non solo il settore sementiero privato - “un
comparto che in Europa & secondo solo alla
Francia e che produce anche per Paesi terzi, in
particolare in Asia”, aggiunge Lipparini - ma
anche quello pubblico: “Quella dell’ex ministro
Martina, con la promessa di destinare piu fon-
di al genome editing, rimane solo una piccola
apertura per una classe di ricercatori altamente
specializzati e attivi anche in team internazio-
nali. E importante, e vantaggioso, che si faccia
invece ricerca in Italia per sviluppare colture
adatte al suo territorio”. Il genome editing &
“una tecnologia semplice, economica, accessi-
bile a tutti. Per questo sembra fatta su misura
per la nostra agricoltura, che e ricca di varieta
tipiche, colture di nicchia e piccole imprese”,
si legge nell’appello che accompagna “Prima i
geni”.

Ma, oltre ai fondi, per fare ricerca serve anche
certezza normativa: “E complicato investire se
la direttiva 2001/18 sugli OGM varra anche per
le Nbt: i costi lieviteranno e gli investimenti non
saranno né sicuri né remunerativi. L’auspicio -
conclude Lipparini - € che venga riconsiderata
la legislazione”. M
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“Prima i geni - Liberiamo il futuro dell’agricol- dell’Istituto di Biologia e Biotecnologia Agraria
tura” € un documento per la promozione della del CNR.
ricerca scientifica e del miglioramento gene-

tico in agricoltura. Il manifesto & stato redatto “Prima i geni” & stato sottoscritto dalla Siga,
dal giornalista scientifico Giovanni Carrada, da  Societa italiana di Genetica agraria, dalla Fede-
Piero Morandini del Dipartimento di Scienze razione italiana Scienze della vita, dal Consiglio
e politiche ambientali dell’Universita di Mila- per la Ricerca in agricoltura e 'analisi dell’eco-

no, da Michele Morgante, direttore scientifico nomia agraria, dalla Societa italiana di Biologia
dell’Istituto di Genomica Applicata e docente vegetale, dall’Istituto di Genomica applicata e
dell’Universita di Udine, e da Alessandro Vitale  dalla Societa di Ortoflorofrutticoltura Italiana.
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1- La Storia € cominciata con il miglioramento
genetico delle piante. Non solo la storia dell’a-
gricoltura.

2- Con l'aiuto della scienza siamo solo diventa-
ti piu bravi a fare quello che abbiamo sempre
fatto. Ma & cambiato il mondo.

3 - ’agricoltura italiana e nata da tante innova-
zioni genetiche. Che col tempo sono diventate
tradizioni.

4- |l miglioramento genetico non si puo ferma-
re perché la natura non si ferma mai. E neppure
la Storia.

5- Il miglioramento genetico e 'unica tecnolo-
gia agricola che adatta la pianta all’lambiente,
anziché 'ambiente alla pianta. E dovrebbe
quindi essere sempre la tecnologia di prima
scelta.

6- Il miglioramento genetico & sempre stato
sicuro. Qualunque metodo sia stato utilizzato.

rr

7 - Una regolazione sbagliata pud soffocare
I'innovazione. Ma favorire le aziende sementiere
piu grandi.

8- L’ltalia ha perso la sua scommessa contro
I'innovazione. Aggravando i problemi della sua
agricoltura.

9 - Il genome editing & un passo avanti decisi-
vo. Ma solo perché rende molto piu facile quello
che abbiamo sempre fatto.

10 - Con il genome editing si possono ottenere
varieta come quelle che potrebbe produrre la
natura. E che non sono OGM.

11- A controllare le nuove tecnologie sara chi
conosce meglio la biologia delle piante. Piu che
chi controlla il metodo.

12 - Il genome editing ci permette di scegliere
una “via italiana” al nuovo miglioramento gene-
tico. @
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