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//ACQUACOLTURA: OLTRE GLI oMEGA-3
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COSA RAPPRESENTA OGGI E COSA RAPPRESENTERA I'ACQUACOLTURA NEL
PROSSIMO FUTURO ? UN BREVE MA RAPPRESENTATIVO EXCURSUS DI ALCUNE TRA
LE PIU SIGNIFICATIVE RICERCHE INTERNAZIONALI PASSATE, PRESENTI F FUTURE
UTILI' A MEGLIO COMPRENDERE | VALORI E | BENEFICI NUTRIZIONALI ATTUALI E
POTENZIALI DEI PRODOTTIITTICI ALLEVATI.

LA SCOPERTA DEGLI ACIDI GRASSI OMEGA 3.

£ ormai opinione comune che il valore nutrizionale del
pesce sia da individuarsi nell'apporto peculiare di acidi
grassi a lunga catena del tipo omega 3, quali acido
eicosa-pentaenoico (EPA) ed acido docosa-esaenoico
(DHA). Tuttavia le qualita nutrizionali dei prodotti ittici
vanno ben oltre i contenuti in EPA e DHA. Intanto il
valore nutrizionale delle proteine del pesce, altamente
digeribili, lo pongono tra gli alimenti a pill elevato
valore biologico. Il pesce & poi ricco in sali minerali,
tra i quali selenio, fosforo, iodio e fluoro, che sono
importanti nella regolazione del sistema circolatorio,
nervoso e muscolare. Anche la quantita di vitamine &
interessante: in particolare la vitamina A, le vitamine
del gruppo B e la vitamina D.

Molluschi e crostacei infine, meno ricchi di proteine
rispetto al pesce, hanno un discreto contenuto
di zinco, magnesio e ferro: quest’ultimo soprattutto
presente in cozze, vongole e ostriche. Ma anche altre
molecole rintracciabili nel filetto del pesce, finora
trascurate, sembrerebbero avere funzioni importanti
per la salute umana.

Ben diversa era la visione dei lipidi un secolo fa.
Allinizio del XX secolo, i lipidi della dieta erano
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ritenuti una semplice sorgente di energia e non
erano considerati essenziali, salvo alcune vitamine
liposolubili, in quanto ritenuti sintetizzabili a partire
dai carboidrati. Questa visione consolidata fu
contestata nel 1929 da George e Mildred Burr, una
coppia di scienziati dell'Universita del Minnesota, i
quali riferirono che gli acidi grassi erano necessari
nella dieta per prevenire una malattia da deficienza
che si verificava nei ratti alimentati con una dieta
priva di grassi. Sulla base dell'interpretazione data ai
risultati delle loro ricerche, conclusero dapprima che
Iacido linoleico (AL), un acido grasso omega 6 con
18 atomi di carbonio, & un acido grasso essenziale.
Ipotizzarono poi che anche altri acidi grassi fossero
essenziali, tra questi I'acido linolenico (ALA), analogo
omega 3 dell'acido linoleico. La scoperta degli
acidi grassi essenziali che cambiava radicalmente
il precedente paradigma & ora considerata una
delle scoperte fondamentali nella ricerca sui lipidi,
ma allora non fu accettata molto facilmente ¢ le
controversie proseguirono per quasi mezzo secolo.
Anche se tra gli anni ‘60 e l'inizio degli anni 70 si
scopre che i fosfolipidi delle membrane sinaptiche e
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della retina sono ricchi in DHA, l'opinione prevalente &
ancora che cio sia dovuto all'assunzione degli omega
3 con la dieta ma che essi non abbiano realmente un
ruolo nell'organismo. Cosi pure la scoperta di Sune
K. Bergstrom del Karolinska Institute di Stoccolma,
circa la trasformazione di EPA nella prostaglandina
PG3 e come questa sia abbondantemente presente
nel liquido seminale umano, passa quasi inosservata
nel 1964, salvo poi premiarne I'Autore con il Nobel
per la Medicina nel 1982. Lopinione che gli acidi
grassi polinsaturi omega 3 non abbiano un ruolo
nellorganismo cambio improvvisamente nel 1978,
quando Jarn Dyerberg e H. 0. Bang dell'Universita
danese di Aalborg documentarono un’incidenza
straordinariamente bassa di infarto al miocardio
tra la popolazione Esquimese della Groenlandia, la
cui dieta consisteva in lipidi marini ricchi in EPA e
DHA. | ricercatori osservarono che il plasma, nella
popolazione Esquimese della Groenlandia, conteneva
quantitativi di acidi grassi omega-3 molto pill elevati
rispetto a quelli della popolazione Danese Caucasica,
inoltre i fosfolipidi plasmatici contenevano elevati
titoli di EPA ma una quantita molto limitata di acido
arachidonico (ARA), un acido grasso omega 6 con
20 atomi di carbonio. Pochi anni dopo, nel 1989, D.
Kromhout dell’Universita di Wageningen (ND) riporta
i risultati di uno studio condotto per 20 anni su di una
popolazione maschile dei Paesi Bassi, composta da
852 individui che nel 1960 aveva un’eta compresa tra
40 e 59 anni, mostrando come il consumo di pesce
risultasse inversamente associato con l'incidenza di
patologie cardiache a carico delle coronarie (CHD).
Agli studi di Kromhout seguono presto altri riscontri
siasulle riviste scientifiche pill quotate che in convegni
specializzati, incluso un simposio internazionale
promosso dal prof. Rodolfo Paoletti, ai tempi Preside
della Facolta di Farmacologia dell'Universita di Milano,
organizzato da M. Saroglia ed E. Agradi a Castel Ivano
(Trento) nel 1989, per fare il punto sui benefici della
presenza di EPA e DHA di una dieta a base di prodotti
ittici.

Siamo verso la meta degli anni "90 quando la Worlds
Health Organization (WHO), sullabase dellaletteratura
scientifica disponibile, preciso che il quadro lipidico
della dieta umana doveva essere pitl simile a quello del
latte materno che contiene anche vari acidi grassi a
lunga catena, alcuni dei quali polinsaturi, citando quali
esempi gli acidi grassi omega 3, omega 6, tra i quali
DHA ed ARA.

Da parte sua I'EFSA (PAutorita Europea per la
Sicurezza Alimentare con sede a Parma) ha approvato
a tesi secondo la quale 'acido alfa-linolenico (ALA),
contribuisce al mantenimento nella norma dei livelli
di colesterolo nel sangue, specificando perd che puo
essere utilizzato solo informando i consumatori che gli
effetti benefici possono essere ottenuti con unapporto
quotidiano di ALA pari a 2 grammi. Rispondendo
ad altri quesiti, 'EFSA Panel on Dietetic Products,
Nutrition and Allergies (NDA), conclude prima che
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EPA e DHA somministrati alle gestanti inducono
nei neonati un deciso miglioramento nell'azione
coordinata vista-movimenti, quindi nell'ottobre 2014
che DHA contribuisce al normale sviluppo del cervello
e che al fine di ottenere tale effetto, nei bambini di
gta inferiore ai 24 mesi I'apporto di DHA dovrebbe
essere di 100 mg/giorno, mentre dai 2 ai 18 anni di
vita dovrebbe essere di 250 mg/giorno, frazionati in
uno o due pasti.

Ormai un’ampia letteratura mostra come il
consumo di pesce sia positivamente correlato a
migliori condizioni generali di salute delle popolazioni
umane e questo particolare aspetto & un importante
tassello nel quadro della sostenibilita globale
dell’Acquacoltura. Secondo i dati 2006 di J.R. Hibbeln
e collaboratori del National Institutes of Health di
Bethesda, la relazione esistente a livello mondiale
tra consumo di pesce e mortalita, dovuta a qualsiasi
causa, inclusa depressione e suicidio, riporta una
differenza di 450 decessi ogni 100.000 abitanti
ed in tale quadro, per i paesi grandi consumatori
di prodotti ittici come Giappone ed Islanda, sono
riportati i valori di mortalita pil bassi. Considerando
che la media europea e quella italiana si pongono solo
ameta strada su tale statistica, ne deriva la necessita
di promuovere un ulteriore aumento dei consumi di
pesce, anche per ridurre gli enormi costi per la cura
di patologie croniche degenerative associate a carico
delle amministrazioni sanitarie pubbliche.

Ma prima & necessario incrementare la disponibilita
di prodotti ittici e tale incremento puo essere ottenuto
solamente dallo sviluppo sostenibile dell'acquacoltura,
visto che la pesca nelle acque libere & gia da lungo
tempo sovrasfruttata.
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UN ADEGUATO SVILUPPO DEL SETTORE ACQUACOLTURA,
SOSTENUTO DAI NECESSARI SFORZI PER RICERCA ED INVESTIMENTO,
CONSENTIREBBE DI CONTENERE NEL NOSTRO PAESE L'IMPORTANTE
VOCE DI SPESA RELATIVA ALUIMPORTAZIONE DI PRODOTTI ALIEUTICI
CHE PESA IN NEGATIVO PER ALMENO 3,7 MILIARDI DI EURO (DATI
2012).

| principali problemi che lacquacoltura sta
affrontando richiedono perd un importante sforzo di
ricerca, da molti anni almeno in ltalia palesemente
insufficiente in questo settore fatti salvi recenti
investimenti privati delle fondazioni di origine
bancaria (AGER, 2016; Fondazione Cariplo, 2015
e 2016). Limprenditoria nazionale ha dimostrato
di essere in grado di fornire un ottimo prodotto al
consumatore, minimizzando I'impatto sullambiente,
ma sono necessarie nuove soluzioni che riducano le
pill importanti voci di costo, quale quella relativa al
mangime, nel rispetto della sostenibilita ambientale ed
economica, mantenendo elevati il valore della qualita
e della sicurezza alimentare dei prodotti. Esistono
obiettivi trasversali da perseguire, sulla strada della
sostenibilita e della qualita, tra i quali la produzione
di alimenti acquatici ricchi di acidi grassi polinsaturi
a lunga catena del tipo -3 (EPA e DHA) a costi
competitivi. In questo modo si andrebbe a favorire un
rapporto -6/ -3 ottimale per la dieta umana.

In seguito alla “Dichiarazione di  Kyoto

’ACQUACOLTURA E LA
SOSTENIBILITA DEI MANGIMI.

sull'acquacoltura”, prodotta dalla Conferenza tecnica
della FAO sullacquacoltura, riunta a Kyoto nel
giugno 1976, molti paesi ne hanno promosso uno
sviluppo al loro interno. Il risultato & stato evidente
gia dai primi anni del decennio successivo, quando
I'aumentata disponibilita dei prodotti di questa forma
di agricoltura ha contribuito ad alleviare la poverta e
la carenza di cibo in ampie regioni del mondo. Per il
2014, il consumo medio di pesce a livello mondiale &
riportatoin 20,1 kg/pro capite (FAQ, 2016). Cio grazie
alle complessive 146,3 milioni di tonnellate (Mton) che
raggiungonolatavola, delle quali 73,8 Mton provenienti
dall'acquacoltura che dal 2013 fornisce oltre il 50%
del fabbisogno ittico totale. Lacquacoltura vede una
crescita del 7,8% all'anno, a fronte di una produzione
della pesca ormai stabilizzata se non in declino. In tale
quadro si prevede che l'acquacoltura raggiungera i
2/3 della produzione alieutica complessiva entro il
2030 (FAQ, 2014).

Per mantenere l'attuale livello di consumo, con
la popolazione mondiale prevista per il 2050
occorreranno ulteriori 34,6 Mton che potranno essere
prodotte solo dallacquacoltura. Per una produzione
sostenibile il collo di bottiglia principale & comunque
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rappresentato dai mangimi necessari per alimentare il
pesce. Per questi si dovranno trovare risorse proteiche
e lipidiche alternative a quelle della pesca, non gravate
da importanti costi di trasporto, eventualmente
sviluppando localmente economie circolari. Siccome
lo sviluppo dellacquacoltura non & uniforme nelle
varie parti del mondo, gli interessi sono per 'appunto
concentrati anche sulle risorse locali, quali proteine
vegetali, da recupero di prodotti alimentari di scarto o
hiotecnologiche, come piante oleose che contengano
come omega-3 almeno I'acido linolenico in quantita
rilevante.

Circa  I'80% della  produzione  mondiale
dellacquacoltura &  concentrata  in  Asia,
prevalentemente in Cina. Tra gli stati membri
dell'Unione Europea (esclusa quindi la Norvegia),
la produzione dellacquacoltura & di 1,4 milioni di
tonnellate, corrispondente al 2,1% del totale della
produzione mondiale e di questa quota I'ltalia ricopre
a sua volta il 12%. Tuttavia I'ltalia produce solo un
terzo del pesce che consuma, mentre per i due terzi
¢ dipendente dall'importazione. Anche se il problema
investe tutta I'Europa, I'ltalia & in questo settore il
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paese dell’'Unione maggiormente deficitario. Infatti,
mentre a livello Comunitario la data figurativa indicata
negli ultimi anni come la fine dell'autosufficienza
alimentare per il pesce & il 2 luglio, per I'ltalia tale
soglia & superata gia al 30 di aprile di ogni anno.

La sostenibilita ambientale dellacquacoltura
ovvero di una singola azienda ittica, cosi come la
qualita alimentare del prodotto finale, dipende in
gran parte dall'alimentazione fornita al pesce ed
entrambe, sostenibilita e qualith, possono essere
ottimizzate proprio con un perfezionamento delle
diete, una migliore conversione dei mangimi ed una
minore perdita di capi per patologie che sono spesso
sostenute proprio da cattiva strategia nutrizionale.

La sostituzione delle farine (FM) e degli oli di pesce
(FO) con sorgenti proteiche o lipidiche alternative di
natura vegetale o animale, si rende necessaria anche
per la sostenibilita economica, oltre che per ridurre la
pressione sulla pesca oceanica per la produzione di
mangimi.

Daltra, parte perd la sostituzione di farine ed oli di
pesce con sorgenti alternative di proteine e di lipidi
& spesso origine di patologie e scarse performance
del pesce, a causa di carenze nutrizionali associate
ad alcuni dei prodotti alternativi impiegati per la
formulazione dei mangimi (limitata digeribilita,
presenza di fattori anti-nutrizionali e/o infiammatori
quali saponine, ecc.). Inoltre la progressiva riduzione
di olio di pesce nei mangimi, sostituito con oli di
provenienza terrestre, non consente di raggiungere
nelle carni una concentrazione di acidi grassi omega-3
tale da garantire il fabbisogno previsto nella dieta
umana. Questo potrebbe in parte spiegare perché
alcuni recenti studi non confermerebbero i benefici
per la salute descritti sulla letteratura scientifica
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degli anni 80 e "90. D'altra parte non sara possibile
garantire ulteriormente il titolo in EPA ¢ DHA nel
filetto di pesce, fintanto che una risorsa alternativa
all’olio di pesce non si rendera disponibile sul mercato,
a costi sostenibili.

Varie ricerche sono state sviluppate o sono
attualmente in corso, per la produzione di olio di alghe,
in grado di surrogare l'olio di pesce, tuttavia i costi di
produzione delle alghe coltivate in regime di autotrofia
risultano non competitivi, almeno per il momento.

Tra le ricerche in corso nel nostro Paese, alcune
si prefiggono di sperimentare proteine alternative,
quali, a titolo di esempio, il progetto biotecnologico
InBioProFeed finanziato da Fondazione Cariplo
all'Universita dell'Insubria in consorzio con Universita
di Milano e CREA di Padova. Il progetto ha come
obiettivo la messa a punto una tecnologia per
riutilizzare il surplus dell'ortomercato, come substrato
per la produzione di larve di insetto da trasformare in
farina proteica. Altri progetti hanno invece 'obiettivo
di produrre alternative all’olio di pesce, quali i progetti
di bioreattori algali in autotrofia del prof. Mario Tredici
presso ['Universita di Firenze, oppure il progetto
biotecnologico MYSUSHI finanziato nel 2016 da
Fondazione Cariplo, ad un consorzio comprendente
Universita di  Milano Bicocca ed Universita
dell'lnsubria in Varese. Inoltre il programma AGER
II-Acquacoltura, finanziato da un gruppo di fondazioni
di origine bancaria, comprendente il progetto Fine
Feed For Fish (4F) affidato ad un consorzio di gruppi
di ricerca coordinati dall'Universita dell'Insubria. I
progetto MYSUSHI ha come obiettivo di studiare, in
un'economia circolare, un processo biotecnologico per
la produzione in regime eterotrofo di alghe a partire
da un substrato di glicerolo, quest’ultimo disponibile
a basso costo sul mercato, in quanto by product
della produzione biotecnologica di combustibili. Si
tratta dellalga Schizochytrium limacinum, in grado di
produrre DHA in una percentuale del 30% rispetto alla
biomassa secca. Entro il 2018 sono attesi i risultati
da prove di allevamento di spigola alimentata con
Ialga, quindi si trattera di trasferire Iintero processo
in scala industriale. Il progetto AGER 4F ha invece
I'obiettivo di studiare, tra altre cose, come ottimizzare
la qualita nutrizionale del pesce alimentato con varie
risorse alternative alla farina di pesce.

Numerosi altri studi sono stati condotti a termine o
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sono in corso all’estero, tra questi il progetto europeo
ARRAINA, coordinato dal Dr. S. Kausik del’INRA
(FR), al quale ha preso parte I'Universita dell'Insubria
assieme ad altri 18 partner europei. Il progetto, nel
suo percorso di 5 anni, ha chiarito e trovato soluzioni
a numerosi problemi originati dalla sostituzione di
olio e farina di pesce con prodotti di natura vegetale.
Un altro importante progetto coordinato dal prof.
Douglas Tocher e dal Dr. Oscar Monroig dell'Universita
di Stirling, potrebbe rivoluzionare il problema della
disponibilita di omega-3 dall'oceano. Alla ricerca hanno
collaborato anche il Dr. David Ferrier dello Scottish
Oceans Institute dell’Universita di St. Andrews, il Dr.
Filipe Castro dell'Interdisciplinary Centre of Marine
and Environmental Research (CIIMAR) dell'Universita
di Porto, lo Spanish National Research Council,
I'Australian Institute of Marine Science e la Deakin
University, Australia. Il progetto ha permesso di
individuare la disponibilita di acidi grassi omega-3 in
alcuni invertebrati presenti negli ecosistemi marini,
inclusi coralli, vermi e molluschi, a fianco a quella gia
nota dei microbi marini (microalghe e batteri) ritenuti
i principali produttori di omega-3. Secondo il Dr.
Monroig, i risultati della ricerca suggeriscono che gli
invertebrati acquatici potrebbero dare un contributo
significativo alla produzione globale di omega-3,
cambiando un paradigma, dimostrando cioé che una
grande varieta di organismiinvertebrati, inclusi coralli,
rotiferi, molluschi, policheti e crostacei, possiedono
I'enzima “desaturasi” che i rende capaci di produrre
omega-3, unabilitd che si pensava avessero quasi
esclusivamente i microrganismi marini.

Il primo autore dello studio, il Dr Naoki Kabeya
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dell'Universita di Scienze Marine e Tecnologie di Tokyo
afferma: “Poiché gli invertebrati rappresentano uno dei
maggiori componenti della biomassa negli ecosistemi
acquatici come la barriera corallina, la piana abissale e la
sorgente idrotermale, il loro contributo alla produzione
generale di omega-3 sembrerebbe notevole”.

Una novita emersa dallo studio & stata la straordinaria
diffusione nell'ecosistema marino dei geni in grado di
produrre gli acidi grassi omega-3 ed il trasferimento
orizzontale degli stessi geni tra organismi molto
differenti, cosa che potrebbe in futuro riservare
interessanti sorprese.
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EFFETTI BENEFICI DEL PESCE
NELLA DIETA.

L'elevato contenuto di proteine ad alto valore biologico fa
del pesce un'importante risorsa alimentare. Gia nel 2009
il pesce forniva il 17% delle proteine animali necessarie
alla popolazione globale del Pianeta ed il 6,5% delle
proteine totali. Inoltre I'elevato contenuto in sali minerali
e vitamine, oltre naturalmente ai ben noti EPA e DHA
peculiari delle catene alimentari acquatiche, ne fanno un
alimento indispensabile per la sicurezza alimentare.

Ma sono anche altre le sostanze contenute nel pesce che
possono apportare benefici, sebbene spesso meno note.
Ad esempio, I'acido docosapentaenoico (DPA), un acido
grasso polinsaturo omega-3, anch'esso con 22 atomi di
carbonio ma solamente 5 legami insaturi contro i 6 del
DHA, pur essendo presente nel pesce a concentrazioni
limitate, sembrerebbe essere molto pill efficace dello
stesso DHA. Inoltre, non solamente gli omega-3 sono
importanti per le funzioni umane, ma anche gli omega-b,
quali acido linoleico ed acido arachidonico, importanti
nell'attivazione dei processi infiammatori quali prima
difesa contro traumi ed infezioni. £ possibile che proprio
un corretto rapporto omega-6/omega-3 sia alla base dei
henefici ottenibili da una dieta a base di pesce.

Recentemente altre indicazioni provengono da studi
condotti sulla Parvalbumina, una proteina in passato
ritenuta semplicemente il principale antigene a causa
delle allergie da pesce.

Presso la svedese Chalmers University of Technology di
Goteborg, & stato recentemente scoperto che il consumo
costante di pesce potrebbe prevenire la produzione di
proteine quali la cosiddetta “proteina di Parkinson”
strettamente associate allomonima malattia. Per contro
la Parvalbumina, una proteina presente in grande quantita
in numerose specie ittiche, come dimostrato dallo studio
condotto a Goteborg su cellule nervose in coltura, ¢ in
grado di catturare la “proteina di Parkinson”, bloccandola
precocemente ed impedendone cosi I'aggregazione sulle
sinapsi dei neuroni, come spiega la professoressa Pernilla
Wittung-Stafshede, capo della divisione di Biologia
Chimica presso la Chalmers University e principale
autore dello studio. In questo modo la Parvalbumina
potrebbe contribuire alla salute del sistema nervoso
a lungo termine, tuttavia il condizionale & d’obbligo, in
attesa di conferme da studi che dovranno essere condotti
anche su modelli animali “in vivo”.
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Visto che la Parvalbumina & molto abbondante in
alcune specie di pesci, aumentare la quantita di pesce
nella dieta potrebbe essere un modo semplice per
prevenire e forse contribuire a curare la malattia di
Parkinson, dal momento che come gli studi dimostrano,
questa proteina riesce a superare efficientemente sia la
parete dell'intestino che la barriera emato-encefalica.

Anche altre malattie neurodegenerative, tra le
quali I'Alzheimer, la SLA e la malattia di Huntington,
sono causate dall'accumulo di strutture amiloidi che
interferiscono con la trasmissione degli impulsi nervosi
ed & possibile che anche in questi casi la Parvalbumina
possa esercitare unazione preventiva.

II team svedese ritiene di fondamentale importanza
proseguire queste ricerche, approfondendo lo studio
degli effetti che una dieta a base di pesce potrebbe
avere nella prevenzione dei disordini neurodegenerativi
ed in particolare del morbo di Parkinson. Queste
patologie si sviluppano con 'eta e pertanto, in seguito
all'allungamento della vita media, & naturale prevederne
un’esplosione negli anni a venire. Per questo la scoperta
del team svedese sembra particolarmente importante,
sottolinea la professoressa Wittung-Stafshede.

Il legame tra un pill alto consumo di pesce e salute
a lungo termine del cervello & stato spesso stabhilito
anche da altri studi, sebbene I'interpretazione dei dati di
letteraturanon sia sempre univoca. Correlazioni positive
tra alcune diete e riduzione della frequenza di numerose
patologie degenerative, tra le quali sembrerebbe anche
il morbo di Parkinson, sono riportate da vari autori, tra
queste la dieta mediterranea che come & noto, prevede
un importante consumo di pesce.

Non mancano tuttavia in letteratura esempi dove
tali correlazioni non vengono confermate e solamente
ulteriori approfondimenti sperimentali potranno dire se
esista veramente un nesso di causalita.

Le ricerche che hanno tra gli obiettivi 'ottimizzazione
della qualita del pesce allevato, tra le quali il progetto
AGER 4F, potrebbero quindi prendere in considerazione,
tra i parametri da ottimizzare, anche il contenuto in
Parvalbumina nel filetto di trota, spigola ed orata, pesci
allevati tra i pill frequentemente presenti sulle nostre
tavole.

Marco Saroglia, Genciana Terova
Dipartimento Biotecnologie e Scienze della Vita,
Universita degli Studi dell'Insubria in Varese.

La bibliografia & disponibile presso gli autori.
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AIVI 2017: PREMIO ALLA RICERCA “ANALISI DEL GENOMA MITOCONDRIALE (MTDNA)
DI DENTEX GIBBOSUS”

PERUGIA, 13 -15 SETTEMBRE 2017, XXVII CONVEGNO NAZIONALE .

Lo studio del DNA mitocondriale (mtDNA) delle specie
ittiche consente la caratterizzazione molecolare del
pescato. Frammenti di mtDNA sono stati utilizzati da
vari autori come marcatori molecolari di specie ittiche.
Tuttavia, tale approccio puo dare risultati incerti, perché
i frammenti utilizati sono troppo piccoli per contenere
sufficienti informazioni genetiche. Lanalisi della sequenza
completa del’mtDNA consente di identificare le specie in
modo univoco. La famiglia Sparidae comprende 41 specie
e I" mtDNA & stato sequenziato solo per n°9 di esse. Il
Dentice rosa (Dentex gibbosus) ha notevole interesse,
poiché pud essere venduto come Dentex dentex, specie
di maggior pregio commerciale. Scopo di questo studio
¢ stato quello di sequenziare il mtDNA completo di D.
gibbosus al fine di ottenere maggiori informazioni utili
per identificare correttamente la specie. Un esemplare
di D. gibbosus, proveniente dal mercato ittico di Pozzuoli
(Na), & stato identificato in base alle caratteristiche
morfologiche presso il DMVPA Federico I Napoli. LmtDNA,
¢ stato ottenuto con duplice approccio: 1- amplificazione
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del’mtDNA mediante due tipologie di PCR, seguite
rispettivamente da sequenziamento tradizionale e di Ill
generazione; 2- Estrazione diretta del’'mt-DNA mediante
un’innovativa metodica normalmente utilizzata per
estrazione del DNA batterico opportunamente modificata
ed adattata allestrazione dell'mtDNA da tessuto dal
gruppo di ricerca e sequenziamento diretto mediante
sequenziamento di Il generazione. Il mtDNA completo di
D. gibbosus contiene 13 geni codificanti proteine, 2 geni
RNA ribosomali (rRNA 123 ¢ 16R rRNA), 22 geni RNA
transfer (tRNA) e 1 regione controllo. In accordo con il
Reg. (UE) 1379/2013, il sequenziamento del mtDNA di
D. gibbosus & in grado di fornire informazioni importanti
ai fini della identificazione di specie e per la “tracciabilita
molecolare” del pescato.
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[l gruppo di ricerca sulle biotecnologie degli alimenti
del Dipartimento di Medicina Veterinaria di Napoli
guidato dalla Prof.ssa Tiziana Pepe - Dipartimento di
Medicina Veterinaria Federico I in collaborazione con
il Dott. Paolo Sordino -Stazione Zoologica A. Dhorn
collabora da diversi mesi, e sta trattando il delicato
tema della corretta identificazione delle specie ittiche
di rilevanza commerciale presenti nel D.M. MIPAAF,
31 Gennaio 2008, appartenenti alla famiglia degli
Sparidi.

II' Decreto  MIPAAF del 31/01/2008, relativo
all'elenco delle denominazioni commerciali dei
prodotti ittici, comprende 41 specie di Sparidi. Queste
specie hanno differente valore commerciale. Tuttavia
nonostante Iimportanza commerciale non sono state
ancora depositate in Genbank le sequenze complete
dei mitogenomi, né esistono evidenze in letteratura di
sequenziamento, oltre alle nove specie attualmente
depositate Acanthopagrus latus (NC_0109771, Xia et
al., 2008), Acanthopagrus schlegelii (JQ746035.1, Shi
etal,, 2012), Dentex tumifrons (NC_029479.1, Zeng et
al., unpublished), Pagellus bogaraveo (NC_009502.1,
Ponce et al., 2008), Pagrus major (NC003136.1, Miya
et al., 2001), Pagrus auriga (NCO05146.1, Ponce et
al., unpublished), Parargyrops edita (EF107158.1, Xia
et al,, 2007), Rhabdosargus sarba (KM272585.1, Li
et al, 2016), Sparus aurata (LK022698.1, Dray et
al., 2014). Tuttavia soltanto cinque su nove di queste
completamente sequenziate sono presenti nel D.M. del
2008 *in azzurro.

Obiettivo del progetto di ricerca & quello di analizare
lintera sequenza del’MtDna di alcune specie ittiche
di maggiore interesse commerciale appartenenti alla
famiglia degli Sparidi (16 specie fra pagri, pagelli
e dentici). Il mitogenoma fornisce informazioni
complete ed utili per evidenziare regioni variabili tra
e specie, in base alle quali disegnare primers in grado
di amplificare frammenti specie/specifici o in tutte le
specie in oggetto.

www.eurofishmarket.it

Tale tecnica consentira una rapida identificazione di
specie mediante un’unica reazione di amplificazione,
fornendo cosi un utile strumento nelle mani degli
OSA. Per la specie Dentex dentex (il dentice
comune) presente in Mediterraneo ed in Atlantico, si
provvedera, inoltre, ad un maggior approfondimento
di caratterizzazione geografica. Altri autori hanno gia
tentato un approccio biogeografico in questa specie,
analizzando la variabilita di regioni mitocondriali
come D-loop e Cytb correlandoli anche con indici
morfologici, ed in effetti sono state evidenziate
delle differenze in questa specie fra Mediterraneo
ed Atlantico, cio significa che un approfondimento su
tutto il genoma mitocondriale potrebbe esser d'aiuto
per trovare dei marker piti specifici, che meglio si
prestano alla caratterizzazione biogeografica di
questa specie, fornendo le basi per la “tracciabilita
molecolare” del pescato in sintonia con quanto
previsto dal Regolamento (UE) 1379/2013( art. 38,
comma 2) “In aggiunta alle informazioni di cui al
paragrafo 1, gli operatori possono indicare una zona
di cattura o di produzione pill precisa”

Al momento su questa tematica oltre al lavoro
presentato all’AIVI tenutosi a Perugia, il gruppo di
lavoro ha presentato:

1. Studio del mitogenoma di alcune
specie di Sparidi: risultati preliminari

Autori :Celestina Mascolo, Marina Ceruso , Paolo
Sordino , Giuseppe Palma, Aniello Anastasio, Tiziana
Pepe. - XXVI Convegno Nazionale AIVI (Associazione
Italiana Veterinari Igienisti) ;

2. Pagellus
complete mitochondrial genome

Autori: Marina Ceruso, Celestina Mascolo, Elijah
Lowe, Aniello Anastasio, Paolo Sarnelli, Paolo Sordino,
Tiziana Pepe. - LXXI Convegno SisVet (Societa
[taliana Scienze Veterinarie);

erythrinus:  the

3. Development of a method to
extract and amplify the complete mitogenome of
some Sparidae species

Autori :Celestina Mascolo, Marina Ceruso , Paolo
Sordino , Giuseppe Palma, Aniello Anastasio, Tiziana
Pepe. - Italian Journal of Food Safety 2017; 6:6154

Altri mitogenomi sono gia stati sequenziali e in
corso di analisi bioinformatica.
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XXIIl CONVEGNO DELLA SOCIETA ITALIANA DI PATOLOGIA ITTICA,
5-6 OTTOBRE 2017, LECCE.
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Anche quest’anno, con oltre 80 partecipanti,
il convegno annuale della Societa [taliana di
Patologia Ittica (SIPI) si & confermato essere
uno dei pill importanti momenti di incontro fra
ricercatori € mondo produttivo operanti nel settore
dell'acquacoltura.  Questanno il convegno, giunto
alla sua 23° edizione, & stato ospitato dalla Puglia,
regione leader in Italia nell'allevamento di spigole,
orate e molluschi. Di particolare rilievo il workshop dal
titolo «Problematiche tecniche e sanitarie delle
avannotterie marine», svoltosi nell'ambito del
convegno, durante il quale esperti internazionali del
settore hanno relazionato su aspetti chiave relativi
alla gestione delle avannotterie, quali: innovazione
tecnologica, l'alimentazione degli stadi larvali, la
biosicurezza, i trattamenti sanitari. Le avannotterie,
infatti, giocano un ruolo cruciale per la maricoltura:
problematiche sanitarie o errori di gestione in questa
fase dell'allevamento possono ripercuotersi nell'intero
ciclo di produzione.

Quest’anno l'iniziativa & stata sostenuta anche dagli
Ordini dei medici veterinari delle province di Lecce e
Brindisi.
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Premiati in questa occasione:

- |l dott. Alberto Perolo per il miglior
poster: “Prima segnalazione di malattia
nodulare branchiale nella trota fario (Salmo
truttal)”

- |l dott. Enrico Volpe per la migliore
esposizione: “Betanodavirus in molluschi
hivalvi: caratterizzazione genetica dei ceppi
virali circolantiin Europa”.
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