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Fattori influenzanti i costituenti nutrizionali

* specie

* genotipo

* cattura (pescato) vs allevato

* taglia/eta

* differenze sessuali e fisiologiche

* caratteristiche anatomiche (taglio, porzione edibile)
* variazioni stagionali

* regime alimentare/modalita di allevamento

* clima e parametri tecnologici

* comportamento alimentare

Nelllambito di una stessa specie si hanno notevoli variazioni nei
valori bromatologici (soprattutto a carico dei lipidi) in relazione
all’eta, al regime alimentare, alla stagione.



Genetica

Nelle specie acquatiche i programmi di miglioramento genetico e
'intensita della selezione genetica sono dissimili da quelli degli
animali terrestri.

L’elevata prolificita e la complessita della fase riproduttiva non
consentono di ottenere elevati differenziali selettivi.

Nei salmonidi i programmi di miglioramento genetico sono
finalizzati a incrementare performance, resistenza alle patologie,
attitudine alla  trasformazione tecnologica (affumicatura,
sfilettatura), qualita del prodotto edibile.



Efficienza di accrescimento
(indice di conversione alimentare)

ICA ha valori inferiori a 1.0 nei salmonidi e tra 1-2 nei pesci
marini. 2-3 nei maiali. Vale 6-10
nei bovini da carne; 0.5 per kg di latte. Compensare i valori
dell’ICA in funzione del “grado di competizione alimentare”
tra specie allevata € uomo. E’ alto nei pesci, intermedio nei
monogastrici terrestri e basso nei ruminanti.

Inoltre, si deve tener conto del valore biologico delle proteine
e delle proprieta ditetico-nutrizionali dei lipidi.



L’elevata efficienza di accrescimento
nei pesci (ICA < 1) e dovuta a:

> ammoniotelismo
> eterotermia

> locomozione nel mezzo acquoso



Alimentazione & Nutrizione

v AA primo limitante
v Impiego materie prime vegetali
v' Sintesi acidi grassi
v’ Caratteristiche bromatologiche
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proteine alimentari

AA primo limitante

(AAess + AA)
Neosintesi proteica
AAess muscoli
AA- ->F Chetoacido + NH, .
diffv e passiva
ASSIMILAZIONE GLICOGENO
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Materie prime di origine vegetale
(acquafeeds):

Soia, mais, rapa, cotone, pisello proteico
> vantaggio trofico (maggiore ecosostenibilita)
» controindicazioni nutrizionali?

> implicazioni sanitarie?
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Proprieta metabolico-nutrizionali
- Tenore in PG, lipidi e CHO

- Tenore in AA essenziali

- Carenze in EFA

- Presenza fattor1 antinutrizionali

Appetibilita
Digeribilita
o Benessere Impatto Qualita
Prestazioni ambientale Prodotto
produttive finale
Potenziali

patologie



Spp acquatiche e acidi grassi

Nelle spp acquatiche lungo
la catena trofica si hanno
fenomeni di desaturazione

/ s "\ ed elongazione.
tengatn - 20 Prevalgono i C18-PUFA
| nelle alghe.

18:1(n-9) 18:2(n-6) _ 18:3(n3) - _
. .

“\ T

= I | PUFA C20 (molti) e C22
4 g (pochi) nello zooplancton.

Nei pesci si hanno PUFA
C20 (pochi) e C22 (molti).
Vi é (relativa) abbondanza

di EPA e DHA.

20:3(n-9)

1
élongation (+ 2C) !

22:3(n-9)
1

22:4(n-9) 22:5(n-6)



Desaturazione ed elongazione AG

(nh] series [r=3] series
Linoleic acid ([LA] a=linalenic acid [ALA]
C18:2[n6) C18:3(n-3)
l — Ab desaluration ——
winclenic acid Octadecatetraencic acid
C18:3(nd)] C18:4(n3)
+———  elongation —
Dihomo=¢linalenic acid (DHGLA) Eicosatefraenoic
C20:3|n-5} C20:4(n-3)
l e AS desafurahion =—— l
Arachidonic ocid [AA) Ficosapentaencic acid (EPA)
C20:4|n-5) C20:5|n-3]
l elongation
Docosapentaenocic acid
C22:5(n-3)

Y this transformation is achieved by o pothwoy
dnpﬂﬂning not upon the A ] ]
elongafion followed by o A6 desaturation and @ Docosohexaencic acid [DHA]
refroconversion C22:6(n-3]

lf‘ul desaturation *
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Al vertice della
CATENA TROFICA
si ha la maggiore
incidenza di

HUFA long
chain n-3
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Effetto allevamento/specie su AG

Mix olio pesce - Prevalenza olio .
Trota fario

vegetali di pesce

C18:2 n-6 18 12 14
C18:3 n-3 3 2 2

Saturi 19 22 19
Monoinsaturi 33 27 31
Polinsaturi 42 42 42
EPA + DHA 16 23 20
n-6 20 13 16
n-3 22 29 26
n-6/n-3 0.9 0.4 0.6

Dati riferiti ad allevamenti Trota di Crespadoro



Composizione in AG carni (%)

bovina suina avicola pesce
Saturi 45-50 40-45 30-40 20-30
Monoinsaturi 40-45 45-50 45-55 25-35
Polinsaturi 5-10 10-15 10-20 45-55
n6/n3 3-7 3-7 3-7 <1
EPA + DHA < 1 <1 <1 10-20
Snack Snack
dolce salato
Saturi 40-50 40-50
Monoinsaturi 20-30 20-30
Polinsaturi 10-20 10-20
n6/n3 >5 >5




Comp. centesimale Trota

FILETTO CORPO INTERO
Acqua, g 7580 a0-70
Proteine, g 15-20 18-22
Lipidi, g 1-4 10 - 20
lucidi, o - -
eneri, g 1-1.5 1.8-22
{olesterolo, mg 6575 -

@ Tabelle di compaosizione degli alimenti - INRAN - Istituto Nazionale di Ricerca per gli Alimenti e la Nutrizione - Mozilla Firefox = @
Eile Modifica Visualizza Cronologia Segnalibri Strumenti Aiuto
@ 2 7~y http://www.inran.it/646/tabelle_di_composizione_degli_alimenti.htmi?idalimento=124050&quant=100 vy - | [*- acidi grassi frutta secca P @-
S -0 wessearcn | gy - P G-@ - @ L RTRECH
Tabelle di composizione degl. -
ey = -OMpOSIZLIoNE Chimica jote T =
T R | [EE] Ge
Linee Guida Parte edibile (%): 100
‘e Acqua (g): 743
Servizi e
CoRiAN Proteine (g): 203 DAI GENI Al SEMI g
e . . genetica e biotecnologie
ipidi{g): 41 in agricoltura .. |
=
Lavorare alllnran Colesterolo (mg): 50 A="J |3
Awvisi e bandi di gara |7
Carboidrati disponibili (g) 0
Albo fornitori

Elenco consulenti

Concorsi Amido (g): 0 o 2 .
Iscrizione banche dati personale =
e L £ Edlcazione Alimentare o
-

Fibra totale (g): 0
Modulistica
Fibra solubile (g): 0 I
Fibra insolubile (g} 0 Ig VALUTAZIONE E MERITO
Art. 11, D.lgs 22.10,2009,n.150

Alcol (g): 0
Energia (kcal): 18
Energia (kJ): 494

Sodi : 61

e i : Posta ttronica
Potassio {ma): 319 FERTIFICATH
£erTe (i 2 Linea Amica
Calcio (ma): 50 la PA. al tuo servizio !
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Effetto allevamento/specie/eta
sui macronutrienti (% t.q.)

Mix olio pesce - Prevalenza olio

vegetali di pesce Fario
H20 70-75 70-75 70-75
PG 19-22 19-22 19-21
Lipidi 3-4 3-4 4-5

Dati riferiti ad allevamenti Trota di Crespadoro



Classificazione “da manuale” in base al

Magri (<3%)
Merluzzo
Passera
Nasello

tenore in lipidi

Semigrassi (3-10%)
Cefalo
Pesce persico
Palombo
Branzino
Molluschi / Crostacei

Grassi (>10%)
Aringa / Sgombro
Tonno / Salmone

Trota/ Luccio

Anguilla

E’ una classificazione errata!l!

Esagerazione sul ruolo negativo dei lipidi In

termini nutrizionali.

Erronee conoscenze sulle proprieta dietetico-

nutrizionali dei lipidi
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Variabilita nel tenore lipidico intramuscolare

Dorsal ﬁn#

e

17.6%

18.3% 15.2%

22.53%

Arus
Whole Allal = 18.8% lat

46, 4%

Fig. 16.2 Distribution of fat in a fillet taken from a & kg Atlantic salmon {Einen ef af, 1998}



Localizzazione periviscerale e craniale dei lipidi

> Filetto magro



T e accrescimento

Crescita

T ottimale
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La presa nelle troticolture di collina-montagna

Elevati ricambi d’acqua
favoriscono:

* migliore sanita animale

* maggiore utilizzazione fito-
zooplancton “naturale”

* riduzione dell’impatto
ambientale

* minor spreco di risorse
non rinnovabili

* migliore qualita del
prodotto edibile




) I grasso

dormeliero Tessuto EffEtto eta intramuscolare e

nervoso osseo muscolare adiposo Sinteti Zzato “p er
ultimo”

Concepimento Eta

Animale tardivo

Accrescimento
giornaliero Tessuto
4 nervoso 0sseo muscolare adiposo

99 Onde dj crescita-del grasso in funzione delf'eta.

Accrescimento
giornalierc

A Grasso

Concepimento
100 Onde di sviluppo e di precocita.

intracellulare intermuscolare sottocutaneo intrar.uscolare

Eta

carne suina

Da: “Tecniche di produzioni animali”, G. BITTANTE, I. ANDRIGHETTO e M. RAMANZIN — LIVIANA ED., 2005



Washing-out 9 kcal
perg

Lipidi
Muscoli intramuscolari

N,

[
>

Primi 12-18 mesi Ultimi 2-3 mesi

AG n-6 AG n-3



Effetto stagione

Macro- e micronutrienti sono influenzati da specie, regime
alimentare e dalle varie fasi fisiologiche. Vi e inoltre una rilevante
variabilita intraspecie, benché essi svolgano un ruolo continuativo
in termini metabolici, osmotici e di elementi strutturali.

Variazioni stagionali legate al ciclo riproduttivo.

Il tenore di minerali quali Ca, Mg e di oligoelementi quali Fe, Cu,
Mn seguono le variazioni del contenuto di ceneri.



Riassumendo ....

| prodotti delle specie acquatiche si caratterizzano per un elevato
apporto proteico e per un tenore lipidico molto variabile.

La carne di pesce ha un alto valore nutrizionale per:
- elevato contenuto in AAess altamente digeribili (~96%)

- elevato tenore in acidi grassi polinsaturi a lunga catena (PUFA e
HUFA), di tipo n-3 nei pesci marini ed n-6 in quelli di acque dolci

- notevole apporto di minerali (Se, I, P, Zn, Fe)

- vitamine liposolubili (A, D, E, K) e idrosolubili (ascorbato, tiamina,
riboflavina, piridossina, niacina, biotina, B,,)



Rilancio della
Lessinia Veneta
attraverso
produzioni di
qualita!




Grazie
al’Amministrazione
comunale e ai
troticoltori di
Crespadoro!
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