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ALIMENTI O ANIMALI?

Mi sono iscritta a medicina veterinaria per la grande
curiosita di conoscere meglio gli alimenti di origine
animale e dunque conoscere cio di cui ci alimentiamo e
potere tutelare i consumatori diventando un controllore
ufficiale. Sembra quasi un paradosso scegliere questo
percorso di studio non per curare gli animali ma per
specializzarsi per ispezionare al meglio le loro carni
destinate al consumo umano. Eppure solo un ottimo
medico veterinario puo diventare un ottimo ispettore
degli alimenti di origine animale poiché nessuno meglio
di lui pud verificarne lidoneita igienico sanitaria. E
tra le priorita del veterinario ispettore ¢ anche il
benessere dell'animale da reddito. Ed anche questo non
& un paradosso considerando che un animale che vive e
che viene macellato in assenza di stress in vita non si
ammala o si ammala meno e post mortem presenta delle
carni migliori ed adatte per le pili varie trasformazioni.
Per questo e per tutte le ultime polemiche e denunce
riguardo soprattutto il benessere degli astici e delle
aragoste ho pensato di dedicare un intero numero al
delicato e controverso quesito “Alimenti o animali?”. E
evidente che il quesito & provocatorio ma & altrettanto
evidente che le risposte devono essere contestualizzate
e supportate da ricerche scientifiche, logiche e anche
di buon senso oltre che chiaramente rispettose della
normativa vigente. Perché tanta polemica per le aragoste
e nessuna per le “povere” cozze che devono essere
vendute vive e vitali? Perché denunciare un operatore
che lega le robuste chele degli astici a protezione delle
proprie mani, di quelle del cliente e degli stessi astici
esposti alla vendita che correrebbero diversamente il
rischio di amputazioni varie? Perché non si approfondisce
la ricerca in merito alla percezione del dolore dei
crostacei e di molti altri Phylum ittici e non si danno delle
linee guida comuni utili a tutti gli operatori del settore
oltre che ai consumatori ? Eurofishmarket raccoglie in
questo numero e nel suo allegato tutta una serie di pareri
e di ricerche autorevoli in materia, sta promuovendo con
partner scientifici specializzati una ricerca in materia
di carattere speriamo europeo e nel 2016 editera
un testo sui crostacei realizzato da numerosi docenti
esperti per i crostacei con contenuti che andranno dal
commercio di questi prodotti, all'ispezione, al benessere,
alla sistematica, alle patologie. Inoltre Eurofishmarket
fa parte di un gruppo di lavoro di Enti pubblici e privati
che si sono uniti per confrontarsi su tale materia in modo
costruttivo. Invito dunque tutti nostri lettori a sostenere
questo percorso di ricerca partecipando, se anche questo
tema & di vostro interesse, al nostro gruppo di lavoro Buon lavoro
scrivendoci su: info@eurofishmarket.it Valentina Tepedino
Direttore Eurofishmarket
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Premessa. Lltalia negli ultimi venti anni ha subi-
to gradualmente cambiamento, trasformandosi da
Paese con alti flussi di emigrazione a Paese d’immi-
grazione. Questa tendenza & destinata a crescere dal
momento che la presenza degli stranieri nel nostro
Paese continuera a incrementarsi nel corso dei pros-
simi cinquant’anni. Questo fenomeno sta incidendo
notevolmente sulle abitudini alimentari del Paese, in
particolare provocando una diversificazione della die-
ta alimentare e l'introduzione di “nuovi” cibi. La com-
posizione di una popolazione multi-etnica nel nostro
Paese ha contribuito, assieme al pili generale fenomeno
della globalizzazione dei consumi, al diffondersi di una
maggiore conoscenza di prodotti alimentari caratter-
istici dei Paesi di origine. Ne consegue il diffondersi
di un comportamento alimentare alternativo a quello
tipico del nostro Paese, che stimola una domanda
sempre pill differenziata e orientata verso cucine
extra-nazionali. Questo ha determinato a un aumen-
to, soprattutto tra le nuove generazioni, del consumo
di alimenti non propriamente mediterranei quali il
“sushi” (Peta E.A.,, 2007) ed una a “creolizzazione”
delle pratiche alimentari che non necessariamente
annulla le diversita ma le mescola, promuovendo la
conoscenza di nuove culture alimentari (Vendrame S.,
2007). Il fenomeno riguarda l'occidente in generale,
dati riferibili al 2000 stimavano che fra il Canada e
gli Stati Uniti nei supermercati di quei paesi fossero
stati aperti almeno 900 “banchi sushi” per un volume
di vendita di 100 milioni di dollari/anno (Simpson R.,
et al,2008).

Cenni storici. Il termine “sushi” & citato per la prima
volta in un dizionario cinese del II° secolo d.C, diversi
autori concordano nel fatto che l'origine del sushi sia
da collocare intorno al IV° secolo d.C nell'area del Sud
Est Asiatico e da qui viene introdotto in Giappone solo
verso I'VIII°® secolo d.C (De Silva D., et al.,2006).

Se incerta ¢ la data di nascita del sushi, certe sono
invece le origini sud-est asiatiche e le modalita con cui
questo piatto & nato. Per mantenere la freschezza del
pesce e prolungarne la conservabilita il pesce crudo
era disposto su diversi strati alternati con sale e riso
quindi pressato; cosi disposto veniva fatto fermentare
per alcuni mesi. Tale processo di fermentazione in-
duceva da parte del riso la formazione di acido lattico,
il quale consentiva un effetto di marinatura e quindi
| il prolungamento della conservabilita del pesce (Bian-

chettiR., et al.,, 2007).

In origine dunque, dopo la fermentazione, veniva
mangiato solo il pesce mentre il riso veniva scartato.
Questo tipo di sushi si prepara ancor oggi, si chiama
Naresushi ed & molto apprezzato nella zona di Tokyo.
Poiché la marinatura del pesce, utilizzando questa
tecnica, risultava laboriosa e lunga, nel XVII secolo si
comincio ad aggiungere alla ricetta aceto di riso men-
tre il pesce veniva marinato o cotto a parte (De Silva
D., et al., 2006).

www.eurofishmarket.it

Tassonomia del sushi. Lingrediente comune in tutti
i tipi di sushi & il riso (sushi rice). La varieta del piatto
nasce dalla scelta dei ripieni e delle guarnizioni, non-
ché dalla scelta di altri condimenti e dalla modalita in
cui vengono combinati. Gli stessi ingredienti possono
essere assemblati in diverse modi per ottenere effetti
differenti. De Silva e Yamao (2006) propongono un'or-
ganizzazione tassonomica del sushi nella quale distin-
guono cinque tipi base e diverse sottocategorie.

Ci sono cinque tipi di base di sushi:

1. Chirashi sushi (foto 1): mix di riso posto in
una ciotola condito con pesce, verdure e uova
(& detto anche sushi sparpagliato);

2. Nare sushi (foto 2): sushi di pesce in salamoia
(& la forma pill antica di sushi). Si rimuavono gli
organi interni e le squame dai pesci, che quindi
si riempiono di sale, si mettono in un barile di
legno, miscelati con sale e pressati con un pe-
sante tsukemonoishi o una pietra. Vengono las-
ciati fermentare per un periodo da dieci giorni
ad un mese, quindi rimossi e immersi in acqua
per un tempo da quindici minuti ad un'ora. In-
fine vengono piazzati in un altro barile a stra-
ti con riso bollito freddo e pesce. Ancora una
volta vengono sigillati. Con il passare dei giorni
I'acqua fermentata filtra all'esterno e viene ri-
mossa. Dopo sei mesi questi sushi possono es-
sere mangiati, ma si pud attendere anche altri
sei mesi o pill (http://www.sushicatering.it);

3. Nigiri sushi (foto 3): nella sua forma piti sem-
plice & un blocchetto di riso sushi con una punta
di wasabi ed una fettina sottile di guarnizione
avvolta sopra, possibilmente legata con una
striscia sottile di nori; & sorprendentemente
difficile da preparare bene;

4. Oshi sushi (0 sushi pressato) (foto 4): un bloc-
co formato usando una forma di legno detta
oshibako. Il cuoco allinea il fondo dell'oshibako
con la guarnizione, lo copre con riso sushi e
preme il coperchio della forma per creare un
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blocco compatto e rettangolare. Il blocco viene
rimosso dalla forma e tagliato in pezzi delle di-
mensioni di un boccone;

5. Sugatha sushi: pesce intero pulito, eviscerato
che viene riempito con il riso condito; si utiliz-
zano comunemente piccoli pesci;

Nell'ambito del Nare sushi si distinguono:
6. Luke sushi: sushi immerso in salamoia (prima
con acqua calda e poi acqua fredda);
7. Tataki: non immerso in salamoia;

I Nigiri sushi si divide in:

8. Te-maki (rotolo a mano): polpetta a forma di
cono, con I'alga nori all'esterno e gli ingredienti
che sporgono dall'estremita larga. Tradizional-
mente lungo dieci centimetri, va mangiato
tenendolo con le dita, perché sarebbe troppo
difficile da sollevare con i bastoncini.

9. Ha-maki: polpetta a forma di un cono avvolto
nella lattuga, & servito come un pezzo unico;

10. Nori-maki: un rotolo lungo e sottile e di solito
avvolto in alghe secche;

11. Futo-maki: un rotolo sottile avvolto nelle al-
ghe marine da tagliare a fettine sottili;

12. Inari (O-inari san) opzione vegetariana: Una
piccola tasca o cavita riempita con riso sushi
e altri ingredienti. La tasca viene ricavata da
un pezzo di tofu fritto (abura age), da una sot-
tile frittata (fukusazushi), o da foglie di cavolo
(kanpyo);

13. Chakin: riso normalmente condito o miscelato

con altri ingredienti;

14. Gunkan sushi: una polpettina di forma ovale,
simile per forma all”hosomaki. Un pugnetto di
riso viene avvolto a mano in una striscia di nori,
ma invece di avere un ripieno al suo interno, ha
degli ingredienti, come uova di pesce, ricci, ce-
trioli di mare impilati sopra.

A questa classificazione si devono aggiungere tutte le
varianti regionali sia nei nomi che nella composizione
del sushi.: il sushi Hatahata (una ciotola mista di pesce
fresco, verdure e riso) da Akita Ken, Nord del Giap-
pone, il sushi Sasamaki (un rotolo di pesce piatto,
gamberetti, orate e uovo avvolto nelle alghe marine)
da Tokyo, sushi Masu (strati di pesce e riso premuto
su foglie di bambli posto in una scatola di legno) da
Ken Toyama, Est del Giappone; sushi Sake (Vino di
riso giapponese) usato per conservare il pesce da Ken
Kagoshima, Giappone meridionale; sushi Saba (sgom-
bri eviscerati pieni di riso e tagliati a fette uguali) da
Kochi, Shikoku Island; e sushi Matsuri (uno speciale
piatto, un mix di verdure, erbe, diverse pesce e riso) da
Okayama Ken, Ovest del Giappone (Horibe Y., 2003).
Inoltre, ci sono specialita con ortaggi come il sushi
[nari, sushi misto e mazesushi (una ciotola di riso con
pesce e verdura julienne o a cubetti) (De Silva D, et
al2006).

Definizioni. Secondo il Food Business Regulation of
the Public Health and Municipal Service Ordinance,
per sushi intendiamo riso cotto insaporito con ace-
to e pressato, guarnito con altri ingredienti crudi o
cotti, con pesci sottaceto, pesci marini, uova di pe-
sce, vegetali, carni cotte, uova che vengono dispos-
ti al disopra o all'interno del riso, il tutto avvolto o
meno con alghe e solitamente servito in pezzi (FEHD,
2000). Dal punto di vista igienico-sanitario, le agen-
zie governative che si sono occupate della definizione
di appropriate linee guida per la produzione di sushi,
concordano nel considerare il riso cotto e/o il sushi
in senso lato (NSW Food Authority, 2007; AA. VV.,
2004), un alimento potenzialmente pericoloso (Po-
tentially Hazardous Food). Con questo termine si
indicano quegli alimenti naturali o “sintetici” che
richiedono I'applicazione di temperature come misure
di controllo in quanto sono alimenti che consentono
la rapida e progressiva crescita di microrganismi
infettivi o tossigeni o la crescita e produzione di
tossine di Clostridium botulinum (IFT/FDA, 2003).

Normativa. Sotto il profilo normativo, il sushi deve
essere considerato un “alimento pronto”, prodotto
alimentare cioé destinato dal produttore o dal fab-
bricante al consumo umano diretto, senza che sia
necessaria la cottura o altro trattamento per elimin-
are o ridurre a un livello accettabile i microrganismi
presenti (art. 2 | g) Reg.(CE) 2073/2005). Il sushi &
un prodotto composto, un alimento ciog, ottenuto dal-
la combinazione di prodotti di origine vegetale, crudi
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e/o cotti, e di origine animale, generalmente crudi ma
anche cotti.

La normativa cogente in materia di criteri di sicurez-
za alimentare, il Reg.(CE) 2073/2005, fissa per gli
alimenti pronti, tra cui possiamo annoverare il sushi
ed il sashimi, con una breve vita commerciale (gene -
ralmente < ai 5 gg) il C.M. per L. monocytogenes a
100 UFC/gr.

La produzione del sushi. Le materie prime impie-
gate per la produzione di sushi sono riferibili principal-
mente a queste categorie: Prodotti della pesca fresca
e preparati, Riso, Alghe, Wasabi, Alimenti di origina
animale, Alimenti di origine vegetale.

Pesce. Possono essere usate numerose specie it-
tiche, le pill usate sono:

Anguilla (unagi) (Anguilla anguilla): cotta al vapore
0 alla griglia e insaporita con una densa salsa dolce;
Gamberi (ebi )(Pandalus borealis); aragoste o ise
ebi (Palinurus elaphus) e gamberetti o kurima ebi
(Palaemon serratus), talvolta serviti ancora vivi (odori
ehi detto“gamberetto danzante”);

Orata (tai) (Sparus aurata) una delle specie pill rich-
ieste:

Polpo (tako) (Octopus vulgaris), bollito o crudo;
Riccio(uni) (Paracentrotus lividus), di cui l'unica
parte commestibile & rappresentata dagli organi della
riproduzione, molto costosi; si presentano come una
pasta morbida color arancio, di sapore delicatissimo,
molto apprezzata;

Salmone (sake) (Salmo salar), generalmente d’alle-
vamento, molto utilizzato in Italia, ma non in Giappone;

Tonno (maguro) (Thunnus thynnus) molto apprezzato
ed utilizzato, quello pescato nei mari italiani & di ot-
tima qualitd, in un indagine svolta su un campione di
consumatori di sushi, il tonno si aggiudica il 76% delle
preferenze come ingrediente per questa preparazione
(De Silva D. et al,, 2006).

Riso. Il riso utilizzato & bianco, dolce a grano corto
variante Japonica. Il requisito essenziale & la coesione
dei chicchi.

Alghe. Lavvolgimento vegetale usato nel maki e nel
temaki & detto Nori. LAlga Nori (Porphyra umbilica-
lis) & unalga rossa appartenente alla famiglia delle
Rodoficeae. Dopo la raccolta le alghe, coltivate nei
porti giapponesi, vengono lavate e poi tritate fine-
mente e ridotte in una poltiglia densa come una zuppa,
che viene versata in piccole quantita in riquadri ap-
poggiati su stuoie di bambu. Il liquido in eccesso cola
via e le stuoie ricoperte di alghe vengono fatte secca-
re, alla maniera tradizionale al sole, oppure in modo
artificiale in grossi forni. UAlga Nori per Sushi viene
venduta secca, in confezioni da 10 foglietti ripiegati
di forma quadrata, di 18 centimetri per lato. Una Nori
di buona qualita sara poco friabile e lucente e vista

www.eurofishmarket.it

-?®

in controluce apparira di una verde trasparenza e di
grana uniforme. Si possono trovare fogli di Nori gia
tostati conosciuti come Sushi Nori o tostati e tagliati
a striscioline adatti per guarnire piatti, detti Kizami
Nori. L'Alga Kombu & invece utilizzata nella cottura del
riso ai fini di insaporirlo. E un‘alga bruna della classe
delle Feoficeae, il nome scientifico delle sue varieta
& Laminaria japonica (Giappone) e Laminaria digitata
(Bretagna).

Wasabi. [ una pasta di colore verde ottenuta dalla
radice del rafano. Le due cultivar pili diffuse sul mer-
cato sono W. japonica var. Daruma e var. Mazuma ma
ne sono coltivate molte altre. Inoltre possono venire
usate nella preparazione del wasabi anche i rizomi di
altre specie come W. koreana e W. tetsuigi. Per le sue
proprieta digestive e antibatteriche (Hasegawa N. et
al., 1999) ¢ I'ideale per accompagnare il pesce crudo.
Va usato con parsimonia per le sue caratteristiche di
piccantezza ed il sapore pungente. Lo si trova in com-
mercio sottoforma di pasta o allo stato naturale.

Alimenti di origine animale. Fra le carni rosse ven-
gono utilizzate quelle di manzo e di selvaggina. Le uova
sono utilizzate per la preparazione di sottili frittate
(fukusazushi), tradizionalmente preparate con una
padella rettangolare, che possono essere usate come
avvolgimento al posto del Nori, crude invece I'impiego
delle uova di quaglia. Anche i formaggi trovano impie-
go nella preparazione del sushi.

Alimenti di origine vegetale

Gari: sono fettine sottili di zenzero, marinate con
aceto di riso, acqua, sale e zucchero. Aiutano a “pulire
la bocca” tra un boccone e I'altro di pesce, rendendo
possibile distinguere meglio i vari sapori. Si possono
facilmente trovare in vasetti nei supermercati. Ed inol-
tre Rafano, Semi di soia fermentati, Avocado, Cetrioli,
Tofu, Prugne, Carote e frutta in genere.

Preparazione.

Cottura ed Acidificazione del riso. La preparazi-
one del riso & una fase importante nella produzione del
sushi, prima della cottura & necessario lavare il riso
con cura in acqua fredda finché I'acqua non diventa
limpida, dopodiché si consiglia di asciugarlo bene. Le
quantita degli ingredienti utilizzati durante la prepa-
razione del riso sono rappresentati nella tabella 1.



INGREINENTI
RISO
AGQUA

ACETO DI RISO
[UCCHERD
SALE

A
Tabella 1
Tre ricette di preparazione

delriso per sushi, (daNSW
Authority, 2007)
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Una volta sistemato il riso scolato nella pentola di cot-
tura si aggiunge I'acqua ad una temperatura di circa
20°C, si copre il contenitore e si portano riso e acqua
ad una temperatura superiore a 92°C per 10 minuti
(Snyder, 0.P,2000).

In tal modo si ottiene la diminuzione di tutte le forme
vegetative patogene, ma anche lattivazione delle
spore di C. Botulinum, B. Cereus e C. Perfringens.
Durante la cottura si aggiunge al riso 'Alga Kombu
che viene tolta una volta pronto (FEHD, 2000). In se-
guito si riduce la temperatura di ebollizione a 87°C
fino a che il riso & cotto. Mentre il riso cuoce si prepara
aparte unamiscela di aceto, zucchero e sale in piccole
tazze di acciaio inossidabile o in una pentola che viene
poi scaldata finché lo zucchero non si discioglie.

Prima di essere condito il riso viene messo nell’ap-
posito contenitore di legno (hanghiri) e si distribuisce
uniformemente sul fondo del recipiente con lo “sham-
0ji” (& un piccolo cucchiaio normalmente fatto in leg-
no di bambi o anche in plastica antiaderente con dei
buchi che riproducono I'ideogramma giapponese per
riso: kome, >K.

A questo punto del processo la temperatura scende
sotto i 48°C in circa cinque minuti. Si mescola quindi
con la spatola di riso (la temperatura dovrebbe aver
raggiunto i 26°C) eseguendo movimenti come di tag-
lio cosi da garantire la separazione dei grani di riso.
Allo stesso tempo si aggiunge velocemente la miscela
di aceto e si ventila il riso mentre si aggiunge la mis-
cela, allo scopo di raffreddare il riso e favorire I'evap-
orazione dell'aceto.

L'acidificazione nella preparazione del riso per il
sushi assume la valenza di un C.C.P (Critical Control
Point) il cui limite critico & stato definito in valori di
pH 4.6 (NSW Food Authority, 2007), pH < 4.6 (AA.
VV.,2004), pH < 4.8 (Millard G., Rockliff S., 2003),
pH <4.5 (AFS.C.A., 2015). A questi valori di pH risul-
ta inibita la crescita della maggior parte dei batteri
patogeni con particolare rilievo per i tossinogeni, con
alcune eccezioni: Escherichia coli enteroemerroagici,
Listeria monocytogenes, Yersinia enterocolitica, Sal-
monella spp. e Staphilococcus aureus (IFT/FDA,
2003).

Fondamentale, a questo punto, & la misurazione
del pH che deve essere inferiore a 4.6 (Target level
4.3:0.3). Si pud mantenere il riso a temperatura am-
hiente ma deve essere utilizzato entro 24 ore (Snyder
0.P, 2000), se non viene utilizzato immediatamente,

puo essere messo in frigorifero temporaneamente,

ovviamente il pH del prodotto sushi finito dipendera

anche dagli altri ingredienti.

In uno studio sulla variazione del pH e della aw nelle

componenti del sushi su 3 differenti tipologie di Nigiri

(con salmone, con tonno e con gambero cotto), si & di-

mostrato che I'acidificazione del riso comporta un sig-

nificativo ahbassamento pH nei componenti di origine
animale assemblati al riso nella preparazione Nigiri

(fa eccezione il gambero che in queste preparazioni &

utilizzato cotto).

I Nigiri correttamente acidificato e mantenuto a t°
di refrigerazione <4°C ha tutti i requisiti per conte-
nere lo sviluppo di una bassa contaminazione da parte
di L. monocytogenes entro i limiti legali per un peri-
odo di 3 gg. dalla produzione (Liuzzo G. et al.,, 2011).
UAFS.C.A (Agéncé Fédérale pour la Sécurité de la
Chaine Alimentaire) stabilisce quattro raccoman-
dazioni importanti da associare alla conservazione
senza rischi del riso preparato a t° ambiente, indipen-
dentemente dalla durata di conservazione:

o |l'riso dopo la cottura deve essere ripartito in
porzioni sufficientemente piccole in modo da raf-
freddare pill rapidamente e raggiungere quindi
pill rapidamente la temperatura ambiente;

« lacidificazione deve essere eseguita il pili rapid-
amente possibile dopo la cottura;

« lacidificazione deve essere il pill omogenea pos-
sibile, in altri termini ciascun grano di riso deve
essere sufficientemente acidificato

 lacidificazione deve garantire valori di pH < 4.5
(AFS.C.A, 2015)

Manipolazione. La Shari (riso all'aceto) viene premu-
to 0 modellato nella forma desiderata, di solito come
un cubetto di riso di 25-30g di peso, cio puo essere
realizzato grazie all'azione di una formatrice automat-
ica, oppure a mano come vuole la tradizione (FEHD
2000).

Il pesce una volta scongelato viene lavato e poi tagli-
ato in filetti, fette o cubetti (FEHD 2000) e utilizzato
per la composizione del sushi.

Confezionamento. Il sushi viene confezionato secon-
do precisi criteri estetici e funzionali: bello da vedere,
in armonia con i colori delle verdure e dei condimenti
che lo insaporiscono e del piatto su cui viene servito
g accuratamente tagliato in porzioni che consentano
di assaporarlo in un solo hoccone. Alla fetta di pesce
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viene aggiunto il cubetto di riso in modo da poter es-
sere servito come sushi di pesce. Questo tipo di sushi
viene chiamato “Nigiri-Sushi”, per altri tipi di sushi la
manipolazione pud risultare pill complessa.

In questa fase sono molto importanti la pulizia degli
utensili utilizzati e ligiene del personale. A tal prop-
osito tutti gli utensili utilizzati nella preparazione del
sushi devono poter essere facilmente puliti; inoltre, ad
eccezione delle stuoie di bambu, gli utensili di legno
non possono essere utilizzati (NSW, 2007).

Il tappetino di bambii impiegato per la confezione di
alcuni tipi di sushi rappresenta un importante fattore
di rischio in quanto aumenta la probabilita di contam-
inazione crociata ed & importante che sia lavata e dis-
infettato ad intervalli regolari (A.F.S.C.A, 2015).

Esposizione (Bar, Ristoranti, GDO). Una volta pre-
parato, se non & consumato, il sushi pud essere espos-
to in vetrina refrigerata a temperatura pari o inferiore
ai 4°C.
£ fondamentale controllare la temperatura a cui &
esposto il sushi, in quanto prodotto pronto al consumo
(ready to eat) & potenzialmente pericoloso se mante-
nuto a temperature comprese tra 5 e 60°C di con-
seguenza l'esposizione compresa a tali temperature
pud seguire la cd. (4 hour/2 hour rule) regola delle 2/4
ore, proposta dalle autorita governative di Australia e
Nuova Zelanda:
o <2orerichiede larefrigerazione del prodotto o
limmediata utilizzazione;
e <2>4oredeve essere immediatamente con-
sumato;
e >4 ore il prodotto deve essere buttato via
(NSW, 2011).

Qualita microbiologica del sushi. | principali per-

icoli microbiologici legati al consumo di sushi sono:

Salmonella spp., E. coli patogeni per I'uomo, Vibrio

spp., Staphylococcus aureus produttori di entero-

tossine, Listeria monocytogenes e Bacillus cereus.

Se Salmonella spp. e E.coli patogeni possono provo-

care malattie nell'uomo anche se presenti nell'alimen-

toin piccole quantitd, la stessa cosa non si realizza per

Listeria m. e Vibrio spp. che devono essere presenti

in quantita notevoli per provocare malattia nell’uomo.

Staphylococcus aureus e Bacillus cereus devono

sviluppare in quantita comprese fra 104 e 105 ufc/g

prima di poter produrre tossine e sviluppare quindi la
malattia nelluomo (EFSA, 2013). Possono essere as-
sociati al sushi altri pericoli come: Norovirus, Virus

dell’'epatite A (EFSA, 2013).

La ricognizione di dati bibliografici & stata effettuata
sianella cosiddetta letteratura grigia che nelle banche
dati convenzionali.

Sono stati selezionati i seguenti contributi:

o [Hong-Kong] - FEHD, Sushi & Sashimi in Hong
Kong, Microbiological Hazards Evaluation, Risk
Assessment Studies, report No. 2, april 2000

o [Cina] - Tony J. Fang, Que-King Wei, Chia-Wei

www.eurofishmarket.it

Liao, Min-Ju Hung, Tzu-Hui Wang (2003), Mi-
crobiological quality of 18°C ready-to-eat food
products sold in Taiwan, International Journal of
Food Microbiology, 80, 241-250

o [Australia] NSW Food Authority, Report on food
handling practices and microbiological quality of
sushi in Australia, July 2008

o [Germania] Atanassova V. Reich F, Klein G.
(2008), Microbiological Quality of Sushi from
Sushi Bars and Retailers, Journal of Food Protec-
tion, 71, 4, 860-864

o [ltalia] - Muscolino D., Giarrantana F., Benina-
ti C., Tornambene A., Panebianco A., Ziino G,
(2014), Hygienic-sanitary evaluation of sushi
and sashimi sold in Messina and Catania, Italu,
[talian Journal of Food Safety, 3:1701, 134-136

[Hong-Kong]

Lo studio & stato realizzato in un periodo che va dal
1997 al 1999 dopo la constatazione che in quegli anni
il 3% dei casi di tossinfezione alimentare era ascrivi-
bile al consumo di sushi e sashimi.

In seguito a questa osservazione il Governo locale ha
pianificato un Programma di Sorveglianza Alimentare
che ha previsto la raccolta di 1020 campioni di sushi
e 906 di sashimi con l'obiettivo di valutare i pericoli
microbiologici legati al consumo di sushi e sashimi ad
Hong Kong.

Per quanto riguarda i germi “Indicatori di igiene di

processo” (C.B.T e E. coli): il 13,8 % dei campioni di
sushi e I'11 % dei campioni di sashimi sono risultati di
qualita igienica scadente.
Riguardo al sushi il 15,4% dei campioni & risultato
insoddisfacente nel 1997, il 18,4% nel 1998 fino a
migliorare drasticamente nel 1999 con I'8,5% dei
campioni ritenuto insoddisfacente.

Diversa la prevalenza di agenti patogeni: lo 0,19 %
(2 campioni su 1020) di sushi & risultato contaminato
da Staphylococcus aureus. Sono risultati positivi: per
Vibrio parahaemolyticus , un campione, per Salmo-
nella spp. un campione e per Listeria monocytogenes
un altro campione. Lo studio conclude che, probabil-
mente, i campioni sono risultati insoddisfacenti dal
punto di vista igienico per carenza di buone prassi
igieniche durante la lavorazione, a causa di materie
prime contaminate o errato rapporto tempo/temper-
atura durante la conservazione. | campioni contamina-
ti da agenti patogeni sono risultati essere una piccola
percentuale (lo 0,26% in totale), in cui la presenza
di Staphylococcus aureus e di Salmonella spp. era
dovuta, probabilmente, a cattive norme igieniche dell’
operatore e Listeria monocitogenes da cross-contami-
nazione.

S L™
=

[Australia]
L'indagine & stata condotta, dalla NSW Food Authority,



Tabella 2

Linee guida microbio-
logiche per sushi (FEHD,
2000)

Tabella 3

Linee guida microbio-
logiche Food Standards
Australia Nuova Zelanda
(NSW Food Authority,
2008)
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Qualith igienica insoddisfacente

Livelli -nsoddistacente di patﬁge_rii'
specifici _

Vibrio parahaemolyticus
Staphylscoccus aurens -
Clostridium perfringens

Bacillus cereus e subtilis

fra il giugno del 2006 ed il giugno del 2007, su 851
campioni di sushi | risultati ottenuti sono stati confron-
tati con i valori delle “Linee Guida per i prodotti Ready to
eat (RTE)” prodotte dalla Food Standards Australia New
Zealand (NSW, 2008). 11 94,6% dei campioni (805/851)

Test angisfa{:gntn

Standard plate count
Livella 2
Indicator _
Enterobacteriaceae <i?
E cali ' 3

Patogeni

Bacillus cereus
Stafilococchi coagulasi posin

.

<P
<
Salmonella lhri:dli:l?.ig
Listeria monocyfogenes :

Nsnnlevaiain25g

Vibrio parahaemolyticus <3

campioni prelevati nei mesi estivi. | campioni con livelli
significativi di Coliformi fecali ed E.coli sono risultati
essere quelli prelevati nel periodo estivo, probabilmente
per le alte temperature ambientali che favoriscono una
maggiore crescita di questi microrganismi durante I'es-
posizione del prodotto a temperature fuori controllo.

I 'numero di campioni di sushi categorizzati come
potenzialmente pericolosi per i livelli di B. cereus ri-
scontrati sono stati lo 0,7% (6/851) e fra questi due
risultavano contenere livelli di B. cereus pari a 1,3 x
107 e 5,5 x 107 UFC/g, ben oltre il livello minimo per
causare malattia nell'uomo. Le tossinfezioni alimentari
diarroiche sostenute da B. cereus sono pill frequen-
temente associate ad una popolazione > 105 UFC/g,
henché siano state descritte epidemie associate ad
alimenti contenenti 103 UFC/g (ANSES, 2011).

Due campioni sono risultati positivi e quindi insoddisfa-
centi per S. aureus in ragione rispettivamente di 1,2
x 103 & 4 x 103 UFC/g, valori ben al disotto dei livelli
minimi considerati capaci di determinare la malattia
nelluomo.

Nessun campione & risultato positivo per Salmonel-

 Ecali [IBTALI] F
Campylobactes spp. !
Ecoli D157 e VIEG
Listeria Monacytogenes
Salmonelia spp.

Qualith microbinlogica UFC/g.

" =106/g
=104/g

| I'rgsentn in25g
Presentein 25 g
Presentein 25 g
Presentein2b g
=1.000/g
=10.000/g
=10.000/g
=100.000/g

¢ risultata collocabile nella categoria dei prodotti pronti
al consumo accettabili. Lo 0,7% dei campioni (6/851)
¢ stato classificato fra i potenzialmente pericolosi per i
livelli di B. cereus riscontrati. In generale sono risultati
altiilivelli di Goliformi fecali ed E. coli, soprattutto nei

Fntmulm enl'e

Marginale
T periceloso

Insoddisfacents

av

3100

a1
e

Kilevain m:l
<IP

3 [l

la mentre il 3,0% dei campioni (26/850) & risultato
positivo per Listeria monocytogenes. Benché i valori
riscontrati fossero quantitativamente inferiori alle 100
UFC/g e quindi rappresentassero un basso rischio, in
virtl del fatto che la listeria & particolarmente pericolo-
so per le persone cd. Vulnerabili (Young, Old, Pregnant
ed Ymmunodeficient) i campioni sono stati considerati
comunque potenzialmente pericolosi. Si deve comunque
considerare che la breve shelf life (< ai cinque giorni, ma
anche pill breve) non consente la possibilita a questo
microrganismo di raggiungere livelli considerabili per-
icolosi per questi soggetti pitl suscettibili.

[Cina]

Nel 2003 Fang T. J. et al., pubblicano i risultati di una
ricerca condotta dal settembre del 1999 a maggio del
2000 sulla qualita microbiologica di prodotti pronti al
consumo. In quell'arco di tempo sono stati raccolti 164
campioni di prodotti RTE nel contesto di “convenience
store” (empori) e supermercati (per un totale di 16
stabilimenti di Taiwan) e venduti ad una temperatura di
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esposizione al pubblico di 18°C.

Dei 164 campioni, 15 erano costituiti da pasta fredda,
50 da sandwich, 25 da sushi arrotolati in forma di cono
(hand-rolled sushi in cone shape), 52 da palle di riso arro-
tale inun alga (rice balls rolled in seaweed) e 22 da sushi.
| risultati riconducibili al “sushi” sono stati i seguenti:
nel 95,5% dei campioni la CBT & risultata compresa fra
2.30-8.16 ufc/g, nel 68,2 % la prevalenza per Coliformi
¢ risultata in concentrazioni comprese fra 2.30-7.55 uf-
¢/g, mentre nel 4,6% dei campioni di sushi la prevalenza
di E. coli presentava concentrazioni fra 3,26-3,45 ufc/g.
Nel 18,2% dei campioni & statoisolato Bacillus cereus in
concentrazioni fra 2,30 e 3,51 ufc/g, nel 13,6% Staph-
ylococcus aureus in concentrazioni comprese fra 2.30-
4.26 ufc/g., nel 22,1% dei campioni Pseudomonas spp.
¢ stato isolato fra 2.78-4.30 ufc/g. Molti dei campioni
hanno superato lo standard microbiologico accettato da
questo Paese per i coliformi.

[Germania]

Nel 2008 ¢ stata effettuata una ricerca in Germania
con lo scopo di analizzare la qualita igienico-sanitaria
dei differenti prodotti sushi disponibili sul mercato te-
desco. A tale scopo il sushi fresco preparato in modo
espresso e raffreddato nei sushi bar é stato comparato
con i prodotti surgelati dei supermercati.

Per questa indagine sono stati raccolti 250 campioni
nel nord della Germania e di questi campioni quelli di
sushi fresco provenivano dai sushi bar mentre il sushi
surgelato proveniva da supermarket di diverse catene
della grande distribuzione organizzata.

Le conte microbiologiche per il sushi surgelato sono
state considerevolmente pil basse di quelle dei prodotti
freschi. Il 4,8% dei campioni di prodotto surgelato &
risultato contaminato da E.coli nella quantita tra 2.0 e
3.1 log ufc/g. Per contro - il 19,2% di sushi fresco ha

Parametn
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positivi

B-glucoronidasi

Enterobactenaceae
Stafilococchi  coagulasi
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Assentein25g
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presentato E.coli tra 2 e 3.3 log ufc/g.

Nel 44% dei campioni di sushi surgelato & stato trovato
Staphylococcus spp tra 2.2 e 3.2 log ufc/g e nell'1,6%
Staphylococcus aureus <2.7 log ufc/g. Nel 100% del
prodotto fresco & stato trovato Staphylococcus spp tra
3.8e4.7logufc/g e nell'11,2% Staphylococcus aureus
tra 3.0-4.3 log ufc/g. Il 2,4% dei campioni congelati &
risultata positiva per la presenza di Salmonella spp,
mentre la positivita nel prodotto fresco é risultata solo
nello 0.8 % dei casi. Il 2,4% dei campioni congelati & ri-
sultata positiva per la presenza di Listeria welshimeri,
il 3,2% del sushi fresco conteneva Listeria monocy-
togenes. Le conte microbiche nel sushi congelato sono
considerevolmente pill basse rispetto al sushi fresco.

I I [Italia]

Nell'indagine effettuata sul sushi e sashimi venduto
nelle citta di Messina e Catania, su 38 campioni di su-
shi analizzati la Aerobic Mesophilic Bacteria (AMB)
risultava compresa in un range fra 5.00 e 8.18 log UF-
C/g, gli Stafiloccocchi coagulasi positivi sono risultati
in 16/38 campioni compresi fra 2.00 e 3.60 log UFC/g,
Bacillus cereus ¢ stato riscontrato in 3/38 campioni
(1.70 & 4.00 log UFC/g), mentre Vibrio spp. & risultato
in 15/38 campioni fra 1.70 e 3.70 log UFC/g.

In concordanza con gli standards stabiliti nelle linee gui-
da della FEHD di Hong Kong (Food and Environmental
Hygiene Department HKSAR, 2000, 2007) e della Food
Standards Australia and New Zealand (Food Standards
Australia New Zealand, 2001) I'indagine ha rivelato che
il 34,21% dei campioni di sushi é risultata accettabile
per la AMB, il 92,1% accettabile per Bacillus cereus, il
55,26% accettabile per Stafiloccocchi coagulasi pos-
itivi ed accettabile nel 100% dei casi per Salmonella
spp., Listeria monocytogenes e Vibrio parahaemolyt-
icus.

Non ".“.__.I"l_ltgnzialmanta :
soddisfacente  dannosa
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Tabella 4

Elaborato da:

Linee guida per I'analisi
del rischio nel campo
della microbiologia

degli alimenti

(Regione Piemonte, 2011)
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Tabella5

SUSHI

Prodotti quali: NIGIRI,
MAKI e Sashimi

Questi sushi possono con-
tenere 0 no pesce o fruttidi
mare che possono essere
sia crudi che cotti

Lignes directrices et
normes pour 'inter-
prétation des résultats
analytiques en microbiol-
ogie alimentaire, (Centre
queébécois d'inspection
des aliments et de santé
animale, 2009)
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Le norme in materia di criteri microbiologici. Il

Regolamento 2073/2005 e successive modifiche non

contempla il sushi tra le categorie di alimenti per i quali

stabilire dei limiti.

Per i criteri di sicurezza alimentare il sushi puo essere

ascrivibile a due diverse categorie:

o gli “alimenti pronti che costituiscono terreno
favorevole alla crescita di Listeria monocy-
togenes” in quanto alimento deteriorabile (“Al-
imento deteriorabile “: con aw>0,95 e pH>5,2 0
con aw>0,91 0 con pH>4,5 (DM 16/12/93)

« gli “alimenti pronti che non costituiscono ter-
reno favorevole (cioé quei prodotti con un pH
<4.4 0 aw <0,92, i prodotti con pH <5.0 e aw
<0,95, i prodotti con un periodo di conservabil-
ita inferiore a 5 giorni sono automaticamente
considerati appartenenti a questa categoria;
anche altri tipi di prodotti possono appartenere
a questa categorie, purché vi sia una giustifica-
zione scientifica) alla crescita di Listeria mono-
cytogenes” qualora la shelf life del prodotto fosse
inferiore a cinque giorni.

Quando ascrivibile alla prima categoria affinché I'ali-

mento possa essere considerato accettabile la Listeria

monocytogenes pud essere presente nella quantita di

100 ufc/g di campione per i prodotti immessi sul mer-

cato durante il loro periodo di conservabilita. A tal fine

I'operatore put fissare durante il processo di produzione

limiti intermedi sufficientemente bassi da garantire che

il limite stabilito non sia superato al termine del periodo

di conservabilita.

La Listeria monocytogenes deve essere, invece,
assente in 25¢g di prodotto prima che questo non sia
pil sotto il controllo diretto dell'operatore del settore
alimentare che Ii produce, se questi non & in grado di
dimostrare (per esempio per mezzo della catena del
freddo, per un trattamento di cottura previsto che por-
ta ad una bassa carica microbica), con soddisfazione
dell’Autorita Competente, che il prodotto non superera
il limite di 100ufc/g durante il periodo di conservabilita.

Per gli alimenti pronti che non costituiscono terre-
no favorevole alla crescita di Listeria monocytogenes

Microrganismo

Batteri aerobi mesofilit
Ecali

S aureus coagulasi positivi
B cereus

Salmanella

possono contenere una quantita massima di Listeria
monocytogenes pari a 100ufc/g.

Per quanto riguarda le norme specifiche per le analisi
ed il campionamento il regolamento dispone all’art. 5
che “gli operatori del settore alimentare che produ-
cono alimenti pronti, i quali possono sviluppare Listeria
monocytogenes e presentare pertanto un rischio per
la salute pubblica, procedono nell'ambito del loro piano
di campionamento al prelievo di campioni dalle aree di
lavorazione e dalle attrezzature per la ricerca di Lis-
teria monocytogenes”.

A livello internazionale I'unica Agenzia che stabilisce
criteri microbiologici specifici per il “sushi” & il Cen-
tre québécois d'inspection des aliments et de santé
animale del Quebec nelle sue “Lignes directrices et
normes pour linterprétation des résultats analyt-
iques en microbiologie alimentaire”; la sezione 2.17 ¢
infatti dedicata al sushi e nello specifico a Nigiri, Maki
e Sashimi.

Le Linee guida specificano che alcuni criteri microbio-
logici possono essere caratterizzati in modo diverso a
seconda della situazione e quindi definisce alcuni criteri
microbiologici in relazione alla nozione di salute umana.
Distingue quindi:

Sante 1 (Salute 1): sta ad indicare un pericolo ed un
rischio diretto per la salute del consumatore a cui puo
provocare gravi e permanenti conseguenze compresa
la morte. Devono essere prese in tal caso adeguate
misure nei confronti dei prodotti a rischio identificati
incluso il ritiro di tali prodotti dal mercato.

Le misure di controllo dovrebbero garantire che la
causa del pericolo sia definita e che le opportune azioni
correttive siano attuate il pili presto possibile.

Sante 2 (Salute 2): il pericolo indicato pud rappre-
sentare un rischio diretto moderato o basso per la
salute del consumatore e pud causare effetti indesid-
erati temporanei senza pericolo di vita. Nei confronti
dei prodotti identificati in questa categoria devono
essere prese adeguate misure di controllo al fine di
limitare l'esposizione dei consumatori a tali rischi.
Queste misure devono includere la rimozione dei ma-
teriali a rischio dalla catena di distribuzione alimentare

Piano d interpretazione dei criteri

151 applica al sushi con frutti di mare pesce cotto, senza legumi crudi .
Nota: se il sushi & preparato unimenta con prodotti cott, allara ci 5 rih:_isng ai eriteri per i prodatti cotti pronti al
COnsumo t : :
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e possono include un avviso di non-consumo rivolto ai
consumatori che possiedono questi prodotti. Anche in
questo caso le misure di controllo dovrebbero garantire
che la causa & sia identificata e le azioni correttive siano
state opportunamente effettuate il pili presto possibile.

Per la numerazione della carica mesofila aerobia si fa
invece riferimento alle BPF (Bonnes pratiques de fabri-
cation), cioe si sta ad indicare che il problema deriva da
una mancanza di osservanza delle pratiche di igiene. A
seconda del caso il non rispetto delle BPF potrebbe por-
tare ad un rischio per la salute nel caso in cui 'alimento
non fosse prodotto nelle condizioni che assicurino la sua
innocuita.

Come si evince nel capitolo precedente nei Paesi citati
prima i parametri sono stati sempre rapportati ai criteri
microbiologici stabiliti per i ready-to-eat.

Considerazioni. Dallanalisi dei contributi scientifici
passati in rassegna si pud ragionevolmente consider-
are che la presenza di Coliformi e E.coli a livelli insod-
disfacenti nel prodotto finito sushi pud indicare scarsa
igiene dell'operatore, materie prime contaminate o cat-
tiva gestione del rapporto tempo/temperatura nell’es-
posizione del prodotto finito. Le positivita per Bacillus
cereus potrebbero essere dovuto ad una cattiva ges-
tione delle operazioni di raffreddamento del riso dopo la
cottura che consente alle spore di Bacillus cereus, che
sono naturalmente presenti nel riso crudo e che soprav-
vivono al processo di cottura, di germogliare e crescere
a livelli elevati.

Il numero di campioni di sushi classificati come po-
tenzialmente pericolosi nei lavori analizzati & risultato
basso.

La presenza di Staphylococcus aureus a livelli insod-
disfacenti pud essere indicativo di scarsa igiene del per-
sonale degli operatori che preparano il cibo, e/0 scarso
controllo della temperatura. La vasta manipolazione
normalmente associata con la preparazione di sushi si
presta alla contaminazione da parte di chi prepara gli
alimenti se non vengono attuate norme di buona prassi
igienica.

Tuttavia, nonostante cio, i campioni risultati potenzial-
mente pericolosi per S. aureus sono stati pochi, solo lo
0,19% ad Hong Kong, solo 2 campioni segnalati dalla
NSW Food Authority Nel Report pubblicato nel 2008
(tuttaviai livelli riscontrati erano ben al di sotto di quelli
necessari per causare |la malattia). Nella maggior parte
dei lavori esaminati non & stata riscontrata la presenza
di Salmonella spp.; eppure la maggior parte dei foco-
lai in Australia associata con il consumo di sushi sono
dovuti a Salmonella spp ma indagini approfondite
hanno trovato nell'uso di maionese fatta con uova crude
e posta sul sushi la causa principale di questi focolai
(OzFoodNet dati non pubblicati, 2008).

Vibrio parahaemolitycus & un organismo che si trova
naturalmente negli ambienti marini, la prima misura di
controllo del V. parahaemolyticus & quella di evitare la
moltiplicazione di tale organismo. Il [CMSF suggerisce
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che i piatti come il sushi contenenti frutti di mare cru-
di, che vanno consumati crudi, devono essere sempre
tenuti ad una temperatura inferiore o uguale a 5°C
(ICMSF, 1996), portando tale organismo a morire grad-
ualmente. Poiché la dose infettiva necessaria a causare
la malattia & abbastanza elevata (circa 106ufc/g), lo
stoccaggio di sushi a T° ambiente pub essere intrapre-
sa, ma dovrebbe essere limitato a 4 ore, in linea con la
regola delle 4/2ore.

Anche se la prevalenza di Listeria monocytogenes &
risultata bassa & necessario tener presente la popo-
lazione a rischio (giovani, anziani, gestanti, soggetti
immunocompromessi) per i quali anche basse quantita
del microrganismo possono rappresentare un rischio.
Dalle considerazioni fin qui fatte risulta opportuno
quindi sottolineare come la qualita igienico sanitaria
del sushi sia dipendente da due fondamentali misure
di controllo sul “sushi rice”, ossia il raffreddamento e
Iacidificazione del riso. A questo bisogna aggiungere
una attenta scelta delle materie prime sia di origine
animale che vegetale e un elevato standard d’ igiene del
personale e delle attrezzature.
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the consumption of sushi are due to Salmonella spp., but
thorough investigations have found that the use of may-
onnaise made with raw eggs and used as a topping for
the sushi was the cause of these outbreaks (OzFoodNet
unpublished data, 2008).

Vibrio parahaemolitycus is an organism that occurs
naturally in marine environments, the first measure
of control of V. parahaemolyticus is to avoid the mul-
tiplication of that microrganism. The ICMSF suggests
that dishes such as sushi containing raw seafood, to be
consumed raw, must always be kept at a temperature
less than or equal to 5°C (ICMSF, 1996), bringing that
microrganism to die gradually. Because the infectious
dose required to cause the disease is quite high (about
106ufc/g), the storage of sushi can be undertaken at
room temperature, but it should be limited to 4 hours, in
line with the rule of 4/2 hours.

Although the prevalence of Listeria monocytogenes
was low, it is necessary to take into account the popula-
tion at risk (voung, old, pregnant women, immunocom-
promised individuals) for which even low amounts of the
microorganism can be a risk.

Given the considerations we have made, it is therefore
necessary to emphasize that the hygienic quality of the
sushi is dependent on two key measures of control over
the “sushi rice”, that is the cooling and acidification of
the rice. To this must be added a careful selection of raw
materials from both animal and vegetable origin and a
high standard of hygiene of staff and equipment.
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LA CONSERVAZIONE DI PRODOTTI ITTICI SECONDO LA
CASSAZIONE \STORAGE OF FISH PRODUCTS ACCORDING TO
THE HIGH COURT OF APPEAL

LE MODALITA DI CONSERVAZIONE DEL PESCATO SONO SPESSO OGGETTO DI INTERPRETAZIONE
GIURIDICA. CAVVOCATO VICINI COMMENTA DUE RECENTI SENTENZE DELLA CORTE DI CASSAZIONE
SULTEMA.\\THE CONSERVATION MODALITIES OF THE CATCH ARE OFTEN SUBJECT TO STATUTORY
INTERPRETATION, VICINI LAWYER COMMENTS TWO RECENT JUDGMENTS OF THE HIGH SUPREME
COURT ON THE MATTER.
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\ \ Intestazione
Sentenza n. 17 del 8 gennaio 2014
La Corte di Cassazione penale si & occupata per
hen due volte negli ultimi mesi delle modalita di
4 conservazione di prodotti ittici.
& La prima sentenza qui in commento & stata pro-
8 nunciata dalla lll sezione all'udienza dell'8 gennaio
B 2014 e riguarda un caso deciso in primo grado dal
Tribunale di Locri, sezione staccata di Siderno in
Calabria.
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La vicenda prende spunto da un controllo effettuato
su una bancarella ambulante, allestita sulla strada
statale 106, in cui I'imputato aveva detenuto per ven-
dere prodotti ittici, tra cui palamite, naselli e pesci
lupo in cattivo stato di conservazione.

II fatto era stato accertato nel mese di marzo del
2009.

Il primo giudice chiamato a valutare il reato aveva
ritenuto integrata la contravvenzione punita dall’art. 5
lettera B) della legge 30 aprile 1962.

Ricordiamo come tale disposizione punisce con san-
zione penale chiunque vende, detiene per vendere o
somministrare o comunque distribuire per il consu-
mo umano alimenti in cattivo stato di conservazi-
one.

All'esito del primo giudizio, il difensore proponeva ap-
pello alla Corte di Reggio Calabria che confermava la
condanna e quindi si rivolgeva alla Corte di Cassazi-
one. Il ricorso era basato su due motivi.

Con il primo veniva dedotta la violazione di legge ed
il vizio di motivazione in particolare rilevando la man-
canza di un offesa penalmente rilevante.

Secondo il difensore infatti, il bene giuridico tutelato
dalla norma in questione & quello della salute pubblica
e dell'integrita del prodotto alimentare che non sareb-
bero stati in alcun modo violati.

Nel caso di specie non si sarebbe verificata alcuna
interruzione della “catena del freddo” trattandosi di
pesce fresco pescato poco prima e quindi la sentenza
di condanna si sarebbe basata erroneamente su una
mera presunzione.

Nessun elemento inoltre, sarebbe stato speso dal
giudice con riguardo alla sussistenza dell'slemento
psicologico (dolo o colpa) necessario ad integrare il
reato.

Nel secondo motivo di ricorso, il difensore ha lamen-
tato la mancata applicazione delle circostanze attenu-
anti generiche e della sola pena dell'ammenda.

La Cassazione ha respinto entrambi i motivi con le
seguenti argomentazioni.

In primo luogo, i giudici di merito del primo e secon-
do grado hanno accertato senza alcun dubbio il fatto
materiale integrante ['illecito penale. Secondo la sen-
tenza, infatti, il pesce posto in vendita era collocato su
una bancarella allestita sulla pubblica via.

Il controllo effettuato dal veterinario ufficiale della
locale Asl aveva accertato I'interruzione della c.d.
catena del freddo e I'esposizione del pesce agli
agenti atmosferici, alla polvere e all'inquina-
mento, tanto da renderlo inidoneo al consumo

~
b
umano.
La Cassazione partendo da questo specifico dato di
fatto ha richiamato la propria giurisprudenza sulla
natura del reato dellart. 5 lettera b) della legge 283
del 1962.

Secondo I'insegnamento delle Sezioni Unite della
Cassazione (Sezioni Unite della Corte di Cassazione n.
443 del 9 gennaio 2002 Butti, in Foro Italiano 2002
parte ll, 222-223. da segnalare come in precedenza la
giurisprudenza delle Sezioni Unite era di diverso avvi-
so ritenendo il reato punito dalla lettera b) dell’articolo
5 dellalegge 283 del 1962 di pericolo presunto . Vedi
sul punto Cass. Sezione Unite 27 settembre 1995
Timpanaro in Foro Italiano 1996, parte II, 225) la con-
travvenzione in questione integra un reato di danno, in
quanto finalizzato ad assicurare una protezione imme-
diata all'interesse del consumatore. Infatti, il prodotto
alimentare deve arrivare al consumo nel rispetto delle
norme di igiene imposte dalla sua natura.

A cio si aggiunge il fatto che il cattivo stato di
conservazione non & necessariamente riferito
alle caratteristiche estrinseche degli alimenti
essendo sufficiente il riferimento alle modalita
estrinseche di conservazione le quali devo-
no uniformarsi alle prescrizioni normative, se
sussistenti ovvero in caso contrario, a regole di
comune esperienza.
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La Corte ha chiarito come 'affermazione di responsa-
hilita per la violazione dellarticolo 5 lettera b) della
legge 283 del 1962 non pud essere fondata esclu-
sivamente sulla mera natura di reato di pericolo (Ri-
cordiamo come nel diritto penale i reati di pericolo
presunto sono quelli in cui la fattispecie si accontenta
della produzione di un pericolo per il bene protetto e
non una vera e propria lesione, come viceversa accade
normalmente per i tradizionali reati di danno. Il giudice
nella valutazione dei reati di pericolo concreto deve
accertare, in ogni singolo e concreto caso a lui sot-
toposto, I'effettiva produzione del pericolo costituendo
esso elemento tipico dell'illecito penale.

Tale valutazione non & richiesta da parte del giudi-
cante nel caso di pericolo astratto o presunto, ove
lo stesso pericolo per il bene giuridico & solamente
presunto nella mera rappresentazione del fatto tipico,
sulla base di una valutazione scientifica o di esperien-
za. In questo secondo caso il verificarsi dell'evento
lesivo viene quindi presunto iuris et de iure, per cui
non & ammessa neppure prova contraria della sua con-
creta inesistenza. La dottrina moderna ritiene che in
generale i reati di pericolo astratto o presunto siano
difficilmente compatibili con il principio di offensivita).

Infatti, I'anticipazione della tutela rispetto al
verificarsi del danno in concreto presuppone,
in ogni caso, un rigoroso accertamento delle
situazioni di fatto che danno causa all’esisten-
za del pericolo (sul punto vedi Sentenza Cassazione
11 gennaio 2012 n. 439, Cassazione 13 aprile 2007
n.15.049 e Cassazione 3 marzo 1993 n. 1973 Thirez).

Secondo la Corte alla luce del menzionati principi di di-
ritto la sentenza di condanna deve essere confermata
in quanto priva dei vizi lamentati dal difensore.

Avvocato Lino Vicini
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In particolare, un soggetto particolarmente qualifica-
to (medico veterinario) aveva riferito sulla mancata
osservanza di elementari regole di conservazione del
pesce venduto e tale dato era stato opportunamente
valorizzato dai giudici di merito.

Corretta anche il richiamo alla interruzione della c.d.
catena del freddo.

Con questo termine, secondo la definizione fornita
dalla comunita scientifica si intende “la continuita
di mezzi impiegati in sequenza per assicurare la
conservazione a bassa temperatura di derrate dep-
eribili dalla fase di produzione al consumo finale”.
Esso riguarda, inoltre, non soltanto i prodotti congelati
o surgelati, ma anche i prodotti a mera refrigerazione
che comporta la conservazione a temperature variabili
tra 0 e 5 gradi centigradi.

[l mantenimento della temperatura indicata deve

sempre essere assicurata anche durante il trasporto
e I'esposizione per la vendita del prodotto alimentare.
Sul punto i giudici del merito hanno accertato il man-
cato rispetto delle temperature con piena prova quindi
dell'elemento materiale del reato.
Infine, anche 'esposizione dei prodotti ittici, posti in
vendita ai margini di una strada statale, agli agenti
atmosferici ed alla polvere, come pure ad altri pro-
dotti inquinanti evidentemente prodotti dal passaggio
di automezzi, era dimostrata dalle prove raccolte nel
processo.

Correttamente quindi, secondo la Cassazione, & sta-
ta ritenuta la configurabilita, in capo allimputato, di
una condotta colposa. Secondo i giudici di legitti-
mita quest'ultima si caratterizza per I'inosservanza
di regole elementari sulla conservazione degli
alimenti e dalla oggettiva prevedibilita delle
condizioni di pericolo determinata dalle modal-
ita di vendita.

Né consegue secondo la Corte come possa affermarsi
un chiaro principio di diritto che puo essere cosi rias-
sunto.

La messa in vendita sulla pubblica via di prodotti
ittici esposti agli agenti atmosferici ed alle polveri
senza alcuna protezione né adeguata refrigerazione,
quest’ultima conseguente all'interruzione della “cat-
ena del freddo”, configura la contravvenzione di cui
all'articolo 5 lettera d) della legge 30 aprile 1962 n.
283.

Anche il secondo motivo viene respinto per mancan-
za del difetto di motivazione dedotta.

Da rimarcare come I'estensore della pronuncia sia lo
stesso magistrato che ha firmato una recente senten-
za in tema di responsabilita del venditore di prodotti
ortofrutticoli esposti sulla pubblica via.

Il principio di diritto gia applicazione al rivenditore di
frutta e verdura viene quindi esteso anche al rivendi-
tore di prodotti ittici.

Sentenza n. 601 del 26 febbraio 2014
Una seconda sentenza, sempre in tema di prodotti it-
tici, e stata pronunciata dalla Il sezione penale della
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Suprema Corte nel mese di febbraio del 2014.

Il tribunale monocratico di Salerno sezione staccata di
Mercato San Severino aveva pronunciato una senten-
za di responsabilita per violazione degli articoli 5 let-
terab) e d) e 6 della legge 283 del 1962 in relazione al
Regolamento CEE 853/2004 e al Decreto legislativo
530 del 1992.

Limputato aveva detenuto per la successiva com-
mercializzazione 5 kg di molluschi (lupini) in catti-
vo stato di conservazione. Da qui la denuncia ¢ la
condanna.

Avverso il provvedimento I'imputato proponeva gra-
vame lamentando la mancanza di prova del cattivo
stato di conservazione dei molluschi.

La Corte si concentra in primo luogo sulla questione
della qualificazione giuridica del fatto di reato e sul
fatto che la norma incriminatrice non sia stata
cancellata nell’'ordinamento italiano.

La legge 283 del 1962, contenente la disciplina ig-
ienica della produzione e della vendita di alimenti e
bevande non ha subito alcun effetto abrogativo a se-
guito dell'emanazione dei decreti c.d. Taglialeggi che
riguardano tutti i provvedimenti anteriori al 1 gennaio

1970. La semplificazione legislativa, quindi, ha fatto
salvo la norma del 1962 come stabilito gia in prece-
denza da due decisioni della Cassazione penale (sen-
tenzan. 9276 del 19 gennaio 2011, Facchi e sentenza
n. 46183 del 23 ottobre 2013, Capraro).

II ricorrente inoltre, lamenta la mancata effet-

tuazione di analisi a campione sui molluschi di cui
allimputazione. Secondo i giudici di legittimita
questa verifica sarebbe stata possibile, tut-
tavia non era indispensabile ai fini della prova
del reato.
Come evidenziato nella sentenza di primo grado dal
Tribunale di Salerno, il verbalizzante ha riferito che
nel corso di attivita d'indagine sulla pesca ebbe ad
effettuare un sopralluogo preso il centro ittico dell'im-
putato.

Sul banco di vendita furono rinvenuti molluschi
in cattivo stato di conservazione, in quanto
immersi in recipienti d’acqua senza refrigera-
zione.

Come & noto, per integrare la contravvenzione di cui
allart. 5 lettera b) della Legge 283 del 1962 & suffi-

ciente che lo stato di cattiva conservazione riguardi
le sostanze alimentari, pur potendo essere le stesse
ancora genuine e sane.

In particolare, se i prodotti si presentano mal
conservati, e cioé preparati, confezionati o
messi in vendita senza l'osservanza delle pre-
scrizioni dirette a prevenire il pericolo di una
loro precoce degradazione, contaminazione o
comunque alterazione del prodotto il fatto di
reato e perfettamente integrato. Il cattivo sta-
to di conservazione puo dunque riguardare sia
le caratteristiche intrinseche del prodotto che
le modalita estrinseche di conservazione.

Lillecito penale & pertanto integrato anche quan-
do le sostanze alimentari, anche se genuine e sane,
siano state preparate, confezionate e messe in ven-
dita senza l'osservanza delle prescrizioni normative o
delle regole di comune esperienza dirette a prevenire
i rischi di una precoce alterazione o degradazione del
prodotto.

Secondo la Corte infatti, l'illecito & da qualificare come
reato di pericolo che non richiede per la sua

configurabilita I'avvenuta materiale vendita o
somministrazione al pubblico, né I'accertamen-
to concreto dell’alterazione o contaminazione
del prodotto ovvero della sua commestibilita.
Né consegue che non sia richiesto infine l'effettivo
verificarsi del pregiudizio o del danno per la salute del
consumatore.

La contravvenzione & perfettamente integrata dalla
mera inosservanza delle prescrizioni igienico sanitarie
intese a garantire la buona conservazione del prodotto
imposte da leggi o regolamenti e decreti ministeriali
0 anche dalle regole di comune esperienza alle quali
occorre uniformarsi onde preservare la sostanza ali-
mentare dal fenomeno degenerativo.

Pertanto, ai fini della consumazione del reato & suffi-
ciente la mera detenzione della sostanza in condizioni
igieniche precarie senza che sia necessario il perfezi-
onamento di una compravendita.

Se gli alimenti sono detenuti in condizioni ambientali
precarie ed il sistema di conservazione & inidoneo a
scongiurare il pericolo di una alterazione, contam-
inazione o insudiciamento, a prescindere da even-
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tuali analisi che in quel momento storico escludano
fenomeni degenerativi lillecito penale & perfetta-
mente integrato.

Non necessita di prelevamento campioni
ed analisi
Un’ altra precisazione viene fornita dalla Cassazione:
I'autorita che procede al controllo non ¢ nep-
pure tenuta a eseguire in ogni caso il preleva-
mento di campioni e le analisi.
Come nel caso affrontato, la mera testimonianza del
verbalizzante in ordine alla conservazione dei lupini &
sufficiente a provare il fatto di reato.

| giudici sottolineano infine un altro aspetto, il de-
creto legislativo n. 193 del 2007 ha infatti abrogato
il decreto legislativo 530 del 1992 (il decreto legisla-
tivo 30 dicembre 1992 n. 530 ha dato attuazione in
Italia alla direttiva 91/492/CEE sulle norme sanitarie
applicabili alla produzione e commercializzazione dei
molluschi bivalvi vivi. Il regolamento CE 853/2004
ha superato la direttiva del 1991 abrogandola com-
pletamente) dando attuazione al regolamento CE
853/2004.

Quest'ultimo regolamento comunitario, sulla scia di
quanto gia disposto dal decreto legislativo 530 del
1992 non prescrive una temperatura obbliga-
toria di conservazione dei molluschi il cui su-
peramento implica presuntivamente la cattiva
conservazione.

Infatti, il punto 3 della sezione VIl dellallegato Il sta-
hilisce testualmente che “i capitoli V, VI; Vill e IX,
nonché il punto 3 del capitolo VII °, si applicano alla
vendita al dettaglio”. | menzionati capitoli, applicabili
dunque sia alle fasi di produzione, raccolta, depurazi-
one e confezionamento dei molluschi, che a quella
successiva della vendita al dettaglio, dettano i requi-
siti che i molluschi bivalvi vivi devono possedere per
essere immessi sul mercato e destinati al consumo
umano. Le disposizioni, inoltre, prevedono le modalita
per il confezionamento e I'imballaggio cui gli operatori
del settore devono uniformarsi.

Il capitolo VIII dispone, quale norma di chiusura, che
“gli operatori del settore alimentare che conserva-
no e trasportano molluschi bivalvi vivi devono ga-
rantire che questi siano mantenuti ad una temper-
atura che non pregiudichi la sicurezza alimentare e
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la loro vitalita”.

Pare evidente come il rispetto delle menzionate pre-
scrizioni ovverosia lo stato di idonea o cattiva con-
servazione dei molluschi attiene ad una valutazione di
fatto che, se adeguatamente motivata in maniera log-
ica e coerente dal giudice del merito, non puo essere
sottoposta alla valutazione del giudizio di legittimita.

Conclusione. Come pare evidente dalla semplice
lettura delle vicende portate al giudizio della Supre-
ma Corte la posizione della giurisprudenza italiana &
alquanto severa in ordine al mancato rispetto nelle
disposizioni di buona detenzione dei prodotti ittici.
Come detto, la mera violazione delle disposizioni ig-
ieniche (refrigerazione, riparo dagli agenti atmosferici
e dalla polvere) anche in assenza di una qualsivoglia
alterazione 0 modificazione del prodotto, integrano il
fatto di reato punito dall’art. 5 lettera b) della legge
283 del 1962.

La qualificazione di reato di pericolo della contra-
vvenzione in oggetto sposta molto indietro il limite del
penalmente rilevante rispetto ad un possibile momen-
to di alterazione del prodotto.

Da rimarcare come I’anticipazione della tutela
rispetto al danno in concreto al bene giuridico
protetto presuppone sempre un rigoroso accertamen-
to delle situazioni di fatto che danno causa all'esisten-
za del pericolo.

Per concludere non si pud non sottolineare come le
sentenze sopra commentate si inseriscono in un con-
solidato filone interpretativo.

Con specifico riguardo ai prodotti ittici possiamo in-
fatti ricordare la sentenza della Il sezione della Corte
di Cassazione dell'11 novembre 2011. Anche questa
decisione ha stabilito [a consumazione del reato nel

LT

caso di detenzione in condizioni igieniche precarie.
Nella vicenda in concreto erano stati rinvenuti prodot-
ti ittici confezionati collocati in un frigo a pozzetto a
contatto con altri alimenti.

Per concludere in un ottica di accoglimento del
moderno principio del diritto penale minimo nonché
del rispetto dellaltrettanto auspicabile principio di
offensivita si possono qui formulare alcuni auspici.
L'attenzione degli operatori del settore ittico deve per-
tanto essere tesa a un rigoroso rispetto delle regole.
Gli organi pubblici da parte loro si devono sforzare



ZFISHMARKET

nell'opera di controllo a sollecitare e invitare i soggeti,
nei possibili casi di lacune, ad eliminare criticita e pos-
sibili comportamenti scorretti.

La denuncia penale dovrebbe in questa ottica collabo-
rativa rimanere sempre sullo sfondo ultima opzione a
cui fare ricorso esclusivamente per sanzionare i casi
pill gravi e pericolosi.

THE CONSERVATION MODALITIES OF THE CATCH ARE OFTEN SUBJECT
TO STATUTORY INTERPRETATION, VICINI LAWYER COMMENTS
TWO RECENT JUDGMENTS OF THE HIGH SUPREME COURT ON THE MATTER.

The Court of Criminal Appeal has dealt twice in the
last months about the modalities of conservation
of fish products. Lawyer Lino Vicini commented on
the judgement No. 17 of 8 January 2014 and the Judg-
ment No. 601 of 26 February 2014.

It seems evident from a mere reading of the events,
brought to the judgment of the Supreme Court, that
the position of the Italian law is very strict regarding
the failure to comply with the provisions on the pos-
session of fish products.

As already mentioned, the mere violation of the hy-
giene provisions (refrigeration, protection from
weathering and dust) even in the absence of any alter-
ation or modification of the product, incorporate the
offense punished by article 5 letter b) of Act 283 of
1962.

The qualification of the offence in question as crime of
danger moves far behind the limit of the criminal act
against a possible alteration of the product.

To point out as the earlier penal protection com-
pared with the actual damage to the protected
legal goods, always presumes a rigorous investigation
of the situations that cause the danger.

Finally, it has to emphasize how the decisions dis-
cussed above are part of a well-established line of
interpretation.

The attention of the operators of the fishing industry
must therefore be aimed at a strict compliance with
the rules. Public bodies during inspections should
strongly solicit and invite parties, in cases of possible
gaps, to eliminate problems and possible misconducts.
The criminal complaint should in this collaborative
context remain in the background as last option to be
taken only for punishing the most serious and danger-
0us case
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e
B \\RED LOBSTERS AND LOBSTERS: FOOD OR ANIMALS?

..
IN QUESTO DOSSIER FACCIAMO IL PUNTO SULLA VALUTAZIONE DEL BENESSERE DEI CROSTACE, |
UN ARGOMENTO SU CUI' E NECESSARIO FARE CHIAREZZA. \\ IN THIS ISSUE WE TAKE STOCK
OF THE ASSESSMENT ON CRUSTACEANS HEALTH, AN ISSUE THAT NEEDS TO BE CLARIFIEDAND

GROWING MARKET.

II benessere degli animali sta fortunatamente diventan-
do untema centrale anche per quanto riguardail settore
alimentare. | media e I'opinione pubblica si sono ultima-
mente concentrati anche sui prodotti ittici, ed in parti-
colare sulle modalita di conservazione e di macellazione
di astici ed aragoste. Per questo motivo Eurofishmarket
ha deciso di dedicare il Dossier ed il manuale di questo
numero 24 proprio al tema del benessere dei crostacei,
affrontandolo sotto differenti punti di vista in modo da
giungere ad un’informazione pitl completa possibile.
Gli articoli del Dossier riguarderanno in particolare: la
capacita di questi animali di provare dolore e quali pos-
sano essere le modalita di conservazione e macellazi-
one che comportino meno “sofferenze” per I'animale.
Saranno presenti anche pareri legali di avvocati esperti
del settore e contributi di Veterinari ASL, esperti ed
Aziende del settore. Lattivita di Eurofishmarket sull'ar-
gomento non si fermera qui. Infatti nei prossimi mesi
saranno organizzati incontri scientifici, divulgativi e
corsi sullargomento, ed editera a breve un libro intera-
mente dedicato ai crostacei e che affrontera tutti gli as-
petti pill interessanti: dalla sistematica, allispezione, al
mercato, al benessere. \\Animal welfare is fortunately
becoming a central theme also regarding food industry.
The media and public opinion have also recently focused
on fish products, and in particular on the storage con-
ditions and slaughtering of lobsters and red lobsters.
For this reason Eurofishmarket decided to dedicate the
dossier and the manual of this magazine or dossier??

www.eurofishmarket.it

No 24 to the crustaceans’ welfare topic, approaching it
from different points of view in order to achieve more
complete information.The articles of the dossier will
focus on: the ability of these animals to feel pain and
which can be the conservation and slaughtering modal-
ities that involve less “suffering” for the animal. Also
will be featured legal opinions of expert lawyers on this
field and contributions by Veterinary of the local health
unit, experts and companies in the fishing sector. The
Eurofishmarket activity on this topic will not stop here.
In fact, in the coming months Eurofishmarket will or-
ganize scientific and informative meetings, courses on
the subject, and it will edit a book entirely dedicated to
crustaceans by addressing all most interesting aspects:
from systematic to inspection, to market, to well-being.
La Redazione di Eurofishmarket

\\ The editorial board of Eurofishmarket.
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SPERIMENTARE IL BENESSERE I
I, \\WVELLNESS EXPERIENCE

UN'INDAGINE SPERIMENTALE E PRELIMINARE UTILE A VERIFICARE IL GRADO DI PERCEZIONE DEL §
DOLORE DA PARTE DEGLI ASTICI. \\ AN EXPERIMENTAL AND PRELIMINARY SURVEY USEFULL TO 8
VERIFY THE DEGREE OF PERCEPTION OF PAIN BY LOBSTERS.

Ll LD

Crostacei e produzioni. Secondo I'annuario della FAQ del 2014 “Statistica della pesca e acquacoltura del
2012”, la produzione globale totale di pesci, crostacei, molluschi e altri animali acquatici & continuata a crescere
nel tempo ed ha raggiunto i 158 milioni di tonnellate nel 2012. La produzione di crostacei nel mondo & pari a 6,4
milioni di t (10% del totale).

La quantita dei crostacei catturati nelle zone di pesca marine (di tutti i mari e gli oceani)-é cresciuta da
5.377.062 t nel 2006 a 5.750.655 t nel 2012.
| quantitativi di crostacei pescati sono cresciuti negli ultimi anni dal 2006 al 2012 sia per i granchi da 1.315.238
ta 1.472.759 t che per gli astici e le aragoste da 253.045 t a 293.823 t. Rispetto al pescato, i quantitativi di
animaliallevati sono nettamente inferiori: nei granchi si passa nel 2012 da 1.473.000 t a 290.000 t mentre
negli astici ed aragoste si passa nello stesso anno da 204.000 t a 2.000 .

Nel 2014, I'allevamento costituiva circa il 42% dell'approvvigionamento mondiale di crostacei. Gli allevamen-
ti di crostacei pill diffusi sono quelli estensivi o semi-intensivi.
Gli astici e le aragoste, caratterizzati da un ciclo vitale lungo-e fasi larvali complesse, ad oggi, non vengono
allevati, con I'eccezione di-alcune strutture sperimentali o impianti “pilota”.

Le scarse conoscenze Sulla fase riproduttiva, I'alta mortalita nelle fasi giovanili, il cannibalismo.e il lento ac-
crescimento sono i principali fattori che concorrono a rendere economicamente non conveniente |'allevamento
di questi animali. In Italia ''SMEA ha calcolato che al 2014, il consumo pro-capite e di circa 7,8 kg di crostacei
all'anno.
| crostacei e, in particolare le aragoste, gli astici marini, i granchi i peneidi e i gamberi d’acqua-dolce, costitu-
iscono-una componente importante del commercio nazionale.

[ canali di distribuzione dei prodotti della pesca e dell’acquacoltura sono caratterizzati, in relazione alla recente
evoluzione dei mercati, da una forte concentrazione del settore (circa il 35% e controllato dalla GDO o da retail
sularga scala) e da un'elevata pressione competitiva da parte dei prodotti provenienti dall'estero [che fanno leva
su enormi quantitativi e prezzi competitivi).

DOSSIER
|a ricerca applicata\\ applied research
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Il benessere animale &, oggi, un argomento sen-
sibile a livello sociale, politico e giuridico. Fin dagli
anni settanta, anche grazie al lavoro della Com-
missione Brambell nel 1965, I'Unione Europea si &
posta allavanguardia nellambito giuridico in ma-
teria di benessere animale. Nel 1977, il Protocollo
per la Protezione degli Animali (pubblicato con il
Trattato di Amsterdam) ha riconosciuto agli anima-
li la natura di “esseri senzienti” e quindi meritevoli
di protezione (un concetto poi ribadito nel Trattato
di Lishona del 2009). La protezione degli animali &
diventata, cosi, un obiettivo prioritario delle poliiche
comunitarie e in particolare di quella agricola.

La normativa comunitaria stabilisce dei requisiti
minimi, volti a preservare gli animali da qualsiasi
sofferenza inutile durante tre fasi principali: I'alleva-
mento, il trasporto e 'uccisione. Con I'approvazione
nel 2003 della riforma della PAC, I'Unione Europea ha
apportato importanti modifiche al comparto agroali-
mentare. In particolare, nel 2006 & stato adottato il
Programma d’Azione Comunitario per il Benessere
Animale 2006-2010 che delinea i principali obiettivi
dell'intervento europeo, poi ripreso dalla Strategia
dell’UE per la protezione e il benessere degli animali
2012-2015.

Nei due regolamenti attualmente in vigore sul be-
nessere animale vengono presi in considerazione
soltanto alcuni vertebrati: il Reg. (CE) 1/2005 sulla
protezione degli animali durante il trasporto € le op-
erazioni correlate ed il Reg. (CE) 1099/2009 relati-
vo alla protezione degli animali durante luccisione.
II Ministero Italiano ha, successivamente, recepito e
pubblicato sullargomento due decreti legge: il D.Lgs
25 luglio 2007 n. 151 sulle disposizioni sanzionatorie
per la violazione delle disposizioni del Reg. CE 1/2005
ed il D.Lgs 6 novembre 2013 n. 131 sulla disciplina
sanzionatoria per la violazione delle disposizioni di cui
al Reg. CE 1099/20089.

Dall'esigenza di ottemperare alle disposizioni pre-
viste dalle norme nazionali e comunitarie e di rendere
uniformi i modi di esecuzione e la programmazione
dei controlli & iniziato nel 2008, il “Piano Nazionale
per il Benessere Animale (PNBA)”. Secondo I'Allegato
| del Regolamento CE 853/04 “Norme Specifiche in
Materia d’lgiene per gli Alimenti d’Origine Animale”

www.eurofishmarket.it

(nei punti 3 e 8.1), i crostacei commercializati vivi
sono definiti “alimenti d'origine animale-prodotti
della pesca” e devono essere mantenuti ad una tem-
peratura ed in condizioni che non pregiudichino la si-
curezza alimentare e la loro vitalita (“Provvedimento
16/11/2006 Intesa tra il Governo, le Regioni e le Prov-
ince Autonome” relativo alle “Linee Guida sui Prodotti
della Pesca e la Nuova Regolamentazione CE”).

Nel “pacchetto igiene” vengono recepite le finalita
del regolamento europeo cioé la tutela della salute
umana e se possibile anche il benessere degli ani-
mali. Inoltre, il mantenimento in vita di questi animali
durante la fase di commercializzazione dovrebbe
diminuire il rischio microbiologico e favorire una mi-
gliore qualita organolettica-nutrizionale del prodotto.
I’European Food Safety Autority (EFSA), nel 2005,
ha incaricato un gruppo di studiosi per approfondire
alcuni aspetti inerenti la biologia e il benessere deg-
li animali utilizzati a scopo sperimentale. Nel Parere
Scientifico (sez. 2.3.11 del parere) pubblicato su The
EFSA Journal nel 2005, i crostacei decapodi sono de-
scritti come animali dal comportamento complesso e
in grado di esprimere un certo grado di consapevolez-
za/coscienza.

Questi animali hanno un sistema del dolore (nocice-
ttivo) e una dimostrata abilita di apprendimento. Sec-
ondo il parere del’EFSA, le capacita cognitive degli
invertebrati sono dimostrate dall'evidenza di memo-
ria, dalla capacitd d’apprendimento e consapevolezza
spaziale e di creare segnalazioni a risposte sociali e
emotive. La raccomandazione dell’'EFSA (2005) & che
tuttii crostacei decapodi vengano inseriti in Categoria
1 (sez. 2.5 del parere) cioé animali che sono capaci di
provare sofferenza e dolore. Attualmente, la maggior
parte dei paesi non ha predisposto delle linee guida
gtiche o regolamenti per I'uso e la gestione degli in-
vertebrati. | crostacei decapodi sono inclusi nei rego-
lamenti sul benessere animale in alcune nazioni come
la Norvegia, I'Australia e la Nuova Zelanda.

La direttiva 2010/63/UE del parlamento europeo
per la protezione degli animali non ha inserito gli in-
vertebrati nella legislazione. La definizione di norme
sul benessere degli animali richiede un'approfondita
conoscenza sia della biologia e dell'etica sia una ges-
tione pratica dei controlli da effettuare.

Il tema della “sofferenza” nei crostacei decapodi &
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un aspetto ancora controverso. Diversi studi in let-
teratura, indicano che sono animali “senzienti”. Il do-
lore & definito dall’Associazione Internazionale per lo
Studio del Dolore (IASP) come I'esperienza sensoriale
ed emozionale spiacevole associata al danno reale o
potenziale dei tessuti.

Questo implica risposte date da riflessi inconsci e
consci: questi ultimi sono ovviamente i pitl difficili da
dimostrare in un animale. La definizione di sofferenza
pill appropriata per gli animali & quella data da Zim-
merman nel 1986, “un’esperienza sensoriale negativa,
causata da una lesione effettiva o potenziale, che in-
duce reazioni motorie propriocettive e vegetative, con
conseguente apprendimento che possa portare alla
modificazione del comportamento specie-specifico,
incluso quello sociale”.

I dolore ¢ caratterizzato da due componenti.

La prima é la nocicezione cioé la capacita di rilevare
degli stimoli nocivi e trasferirli in maniera subconscia
a livello del sistema nervoso centrale. La nocicezione
g presente in tutti i principali taxa animali e risulta
nello spostamento di unappendice o di tutto il corpo
lontano dalla sorgente dello stimolo. In generale, gli
stimoli nocicettivi vengono rilevati da terminazioni
nervose libere. Queste strutture sensoriali trasmet-
tono I'attivita al midollo spinale attraverso i nervi. Il
midollo spinale pud indurre unazione riflessa che &
una risposta di fuga priva di elaborazione cosciente.

La seconda componente & I'interpretazione emotiva
interna o la componente di sofferenza di tale percezi-
one. La percezione di sofferenza, quindi, comprende
oltre a una sensazione spiacevole di dolore, la forte
motivazione di rimuovere la fonte di stimolazione no-
cicettiva. Essa consente all'animale di imparare a evi-
tare la situazione che ha dato origine alla spiacevole
esperienza. Da un punto di vista operativo, il problema
viene affrontato analizzando le risposte degli animali
nei confronti di stimoli potenzialmente dolorosi.

Se si osservano degli indicatori di cambiamento
motivazionale a lungo termine dopo una stimolazione
nocicettiva, allora, si puo presumere che questi siano
mediati da un'esperienza avversiva o “sentimento” e
non solo nocicezione. La nocicezione offre una pro-
tezione immediata mentre la sofferenza facilita la
protezione a lungo termine grazie alla facilita con cui
gli animali imparano a evitare quella situazione e danni
futuri attraverso l'apprendimento.

E difficile determinare il dolore negli animali. La
maggior parte degli studi valuta una risposta a stimoli
nocivi che sono indicativi di nocicezione piuttosto che
di sofferenza, permettendo di rilevare soltanto danni
eventuali o effettivi sui tessuti e 'allontanamento da
una risposta riflessa. Da punto di vista selettivo, la
capacita di provare sofferenza & una caratteristica
vantaggiosa per I'animale in quanto, aumenta la sua
probabilita di sopravvivere e di mantenere una buona
condizione fisica rispetto agli altri individui.

26

Diversi criteri, oltre alla nocicezione, sono stati
proposti come possibili indicatori del dolore per i
crostacei decapodi quali apprendimento all'evasione;
risposte fisiologiche; reazioni motorie protettive e
compromessi motivazionali. Ai criteri ottenuti, inoltre,
¢ possihile applicare 'argomentazione per analogia: il
comportamento osservato & confrontato con quello
degli animali “superiori” dove, le similarita eventual-
mente riscontrate, potrebbero indicare la capacita di
questi invertebrati a possedere esperienze analoghe a
quelle dei vertebrati. La sofferenza pud essere misura-
ta anche mediante dei metodi indiretti come la rispos-
ta comportamentale, fisiologica e la misura dell'attivi-
ta cerebrale o nervosa. Il comportamento dell’animale
¢ senza dubbio il metodo piti semplice e anche il pil
facile da misurare per dedurre il suo lo stato emotivo.

Si noti, tuttavia, che le prove basate esclusivamente
sul comportamento non sono sempre affidabili. Per
verificare |a sofferenza dei crostacei vengono utilizza-
ti diversi criteri comparativi elencati in Figura 1.
Inserire foto indicatori biologici
Fig. 1 Indicatori biologici dello stress

Nei crostacei, la risposta dell'organismo ai fattori
stressanti inizia con una serie di reazioni neuroendo-
crine che determinano la mobilizzazione dei substrati
energetici dell’animale. Liperglicemia e il rilascio di
acido lattico nell'emolinfa sono la tipica risposta dei
crostacei ai cambiamenti fisico-chimici e ambientali.
La concentrazione di glucosio nell'emolinfa dei cros-
tacei aumentain risposta alla presenza di alcuni fattori
stressanti come ad esempio la manipolazione, I'espo-
sizione all'aria, le variazioni di salinita, le malattie, la
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presenza di inquinanti, le variazioni della temperatura
durante il trasporto e lo stoccaggio per lunghi periodi
con altri individui. Una delle cause dell'aumento del
glucosio e della mobilizzazione dei lipidi & il rilascio
dell'ormone iperglicemico (Crustacean Hyperglyce-
mic Hormone, CHH) che entra in circolo dopo il mani-
festarsi di eventi stressanti. Unaltro indicatore molto
importante nello studio dello stress & il numero totale
di emociti (THC), che diminuisce all'aumentare della
temperatura o dell'esposizione degli animali allaria.
Un altro parametro coinvolto nella risposta allo stress
¢ la concentrazione delle proteine totali dell'emolinfa.
Questi metaboliti vengono utilizzati come indicatori
dello stress termico e ipossico.

Un metodo facile e veloce per misurare lo stress dei
gamberi Panulirus cygnus & quello di determinare
il tempo di coagulazione dellemolinfa. Laccumulo di
L-lattato, il cui aumento & proporzionale all'attivita fi-
sica, puo essere utilizzato come indicatore fisiologico
di stress cosi come la densita dell'emolinfa.

Scopo del lavoro. Negli ultimi anni, l'opinione pub-
blica ha posto un‘attenzione crescente ad alcune
tematiche nellambito del benessere animale. In par-
ticolare, alcune ricerche hanno evidenziato i possi-
bili effetti negativi sull'animale e sul prodotto finale
dovute a una non ottimale gestione degli animali nella
fase di trasporto e di stoccaggio presso gli esercizi
commerciali 0 nel metodo di uccisione utilizzato. Al-
cune specie di crostacei (e in particolare gli astici, le
aragoste e i granchi) vengono tradizionalmente com-
mercializzate vive e stoccate per lunghi periodi negli
acquari dei supermercati o dei ristoranti. La normati-
va vigente considera questi animali vivi prodotti della
pesca, non prevede limiti ai parametri di stoccaggio,
ne vieta l'alimentazione (altrimenti lo stoccaggio si
trasformerebbe in allevamento) e prevede di garantire
|a sicurezza degli operatori con la legatura delle chele.
Gli acquari sono solitamente gestiti da ditte esterne
che effettuano manutenzioni bimensili o semestrali.
Alcuni parametri qualitativi delle acque (temperatura
e nitriti) vengono controllati settimanalmente dal per-
sonale della GDO. In queste strutture, la gestione degli
animali &, in genere, piuttosto approssimativa. Non &
prevista, infatti, 'applicazione del vuoto sanitario (con
conseguente rischio di diffusione di patogeni all’inter-
no delle vasche), gli scarichi sono versati direttamente
nella rete fognaria ed & difficile I'identificazione delle
varie partite di astici immessi negli acquari. In questo
modo viene compromessa la rintracciabilita interna
ed alcuni animali potrebbero andare incontro ad una
permanenza, un digiuno e uno stress prolungato. I
metodo di uccisione dei crostacei & un argomento
poco studiato che potrebbe modificare, in alcuni casi,
|a qualita del prodotto commercializzato.

I metodo pill utilizzato fino ad oggi per tradizione & la
bollitura a vivo. Lo scopo di questo studio & fornire dei
parametri chiave nello studio del benessere animale
dei crostacei commercializzati in Italia al fine di po-

www.eurofishmarket.it

ter predisporre delle linee guida di gestione di questi
animali.

Materiali e metodi. Questo studio, iniziato a settem-

hre 2012, & stato articolato in pitt momenti (Fig. 2):

e Una prima indagine presso le varie marche della
GDO presenti sul territorio della provincia di Bo-
logna, dove, sono stati annotati tutti i parametri
necessari allo svolgimento della prova successiva;

e acquisto presso un importatore rivenditore di
Chioggia di astici della specie pill commercializ-
zata presso la GDO: I'astice americano (Homarus
americanus);

o stoccaggio degli astici in acquari per differenti
periodi di tempo, da un minimo di una settimana
a un massimo di un mese, in condizioni simili a
quanto avviene presso i supermercati e ristoranti
(parametri derivati dalle schede di riscontro in
campo);

« controllo dei parametri qualitativi delle acque per
tutto il periodo di stoccaggio;

« verifica dello stress degli animali durante il peri-
odo di stoccaggio (concentrazione del glucosio e
delle proteine totali, numero di emociti) mediante
il prelievo dell'emolinfa in tutti | soggetti stoccati
in una vasca, a scalare per ciascuna vasca, fino ad
esaurimento;

o macellazione di tutti gli animali stoccati, medi-
ante svuotamento completo di una vasca ogni
settimana, scalando fino a esaurimento nell'arco
del mese, mediante 3 diversi metodi di uccisione:
taglio, congelamento ¢ elettronarcosi;

o prelievo del muscolo codale da ogni astice per
analisi tipo;

« prelievo di porzione di muscolo da ciascun animale
perladeterminazionedelladegenerazioneproteica.
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Planning dell'esperimento
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* corda nervosa ventrale che connette una serie di gangli;

* “cervello” anteriore senza corteccia cerebrale, di taglia e complessita intermedie tra quelle del polpo e
degli insetti e dimensione non correlata alle sue funzioni cerebrali;

» elevato numero di recettori per recepire imput chimici e meccanici.

+in grado di riconoscere e ricordare oggetti o situazioni dolorose, il granchio Chasmagnathus
granulatus ha evidenziato la capacita di memorizzare alcuni stimoli negativi come la scossa elettrica;

» grazie alla capacita di memorizzare sia luoghi sia altri individui e riconoscere i conspecifici familiari da
quelli non familiari si creano gerarchie sociali in quanto un individuo viene classificato come rivale,
amico, vicino di casa, compagno o parente;

* capacita della risposta condizionata dell’astice americano, H. americanus, per misurare
I'apprendimento tramite una ricompensa alimentare.

* stimoli dolorosi applicati ai vertebrati producono delle risposte vegetative come tachicardia,
dilatazione della pupilla, defecazione e squilibri endocrini e degli elettroliti, il gambero rosso della
Luisiana Procambarus clarkii ha evidenziato, dopo una stimolazione negativa, variazione delle
frequenze cardiaca e respiratoria.

+ il gambero Procambarus clarki in condizioni di stimoli negativi (scossa elettrica), si rifugia in un‘area
protetta dove lo shock non viene avvertito; il granchio Carcinus maenus tra due stimoli negativi
sceglie di entrare nella propria tana preferendo una scossa elettrica rispetto alla luce eccessiva
dell’ambiente esterno; il paguro Pagurus bernhardus sottoposti a shock elettrico nelle loro conchiglie,
preferiscono la fuoriuscita.

+ il grooming e lo sfregamento denotano una consapevolezza dell’animale al dolore nella parte del
corpo che & stata colpita. L'applicazione di soluzioni di acido acetico o idrossido di sodio sulle
antenne del gambero Palaemon elegans determina un aumento del grooming. Il comportamento del
grooming (grooming sociale e interazione agonistica) differisce nei maschi di Macrobrachium
rosenbergii, indicando come questi animali abbiano ruoli diversi nella gerarchia sociale;

* |'autotomia si evidenzia per azione riflessa o per controllo volontario, granchi esposti a una piastra
calda hanno evidenziato autotomia.

* la presenza di recettori oppioidi e risposta a sostanze oppioidi (morfina) in maniera simile a quella
dei vertebrati, evidenzia il ruolo di questi recettori nella mediazione al dolore nei crostacei. Nei
granchi & presente un sistema analgesico e recettori oppioidi simili a quelli dei vertebrati.
L'iniezione di morfina causa una diminuzione nella risposta difensiva dei granchi.

Fig. 3

utilizzati per lo studio scientifico.
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- e
s’ 5 he
... ~ e \.I
H] Wy -' VY
d
v J ,
v o
ey o Wi
e,
Y %
r, b s o .
<
| =

28

£,

numero 24 - anno 2015N° 2



ZFISHMARKET

Indagine sul campo. Il sopralluogo & stato effet-
tuato assieme al Veterinario Responsabile di unita
operativa semplice B (Igiene degli alimenti di origine
animale) dell'azienda USL di Bologna. E stato eseguito
un campione dell'acqua presso vari esercizi della GDO,
mediante l'uso di una scheda di riscontro, per rilevare
i seguenti parametri:
. temperatura

pH

salinita

nitriti
. nitrati.
Inoltre si sono evidenziati la specie commercializza-
ta, il numero di animali per vasca, le dimensioni della
vasca, il tipo di filtro, le modalita di manutenzione e
I'applicazione del tutto vuoto tutto pieno. Sono stati
ispezionati i manuali di autocontrollo, le schede di
controllo degli acquari inerenti i parametri dell’acqua,
le procedure di sanificazione degli acquari e le azioni
correttive.

Importatore e trasporto. Per la prova in campo
sono stati acquistati 42 astici americani (Homarus
americanus) presso un importatore di Chioggia. Gli
animali erano accompagnati da regolare certificato
sanitario per le importazioni dei prodotti della pesca
destinati al consumo umano. Il numero di animali nec-
essari per l'esperimento & stato determinato sulla base
dei dati raccolti presso le GDO dell’Emilia Romagna.
Questi animali sono stati pescati (Fig. 3) nelle acque
canadesi del Nord Atlantico e, precisamente nella zona
di gestione della pesca n. 4X (le coste della Nuova
Scozia) nel periodo compreso tra dicembre e febbraio.
In seguito sono stati esportati dalla canadese Newell
Lobster di Yarmouth (Nuova Scozia) via terra negli
Stati Uniti alla Garbo Lobster Company Inc. di Groton
nel Connecticut.

www.eurofishmarket.it

Successivamente, gli astici sono stati importati via
cargo in Italia a Venezia, con partenza dall'aeroporto
di J. F. Kennedy di New York ad aprile e poi trasportati
in camion a Chioggia presso I'importatore. Gli astici
sono stati trasportati a Udine rimasti in contenitori di
polistirolo contenenti buste di ghiaccio sintetizzato e
panni in microfibra umidi. Gli animali non erano a con-
tatto diretto con il ghiaccio ed erano correttamente
distanziati per evitare schiacciamenti.

Limpianto. Nel mese di febbraio, nelle strutture
del Dipartimento di Scienze degli Alimenti, presso
I'Universita di Udine, sono state allestite e preparate
quattro vasche (A-B-C-D) in serie con unico filtro e
refrigeratore (Fig. 4). Le vasche avevano le stesse
dimensioni degli acquari della GDO. Contemporane-
amente & stato preparato, a parte, un acquario delle
medesime dimensioni per lo stoccaggio del controllo.
La prova & iniziata quando i parametri del filtro bio-
logico hanno raggiunto dei valori ottimali. Le vasche
avevano una lunghezza di 121 cm, una larghezza di 47
cm, un‘altezza di 50 cm e una superficie di 0,56 m.
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Misurazioni degli animali
e successivo stoccaggio
in vasche con impianto
inserie, utilizzato per lo
studio
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Tempi dei campionamenti. Prima di stoccare il
gruppo di controllo (costituito da 6 animali) su tre
animali & stato eseguito un prelievo a tempo 0 di emo-
linfa per la ricerca delle variabili dello stress. Questo
prelievo é stato eseguito, sullo stesso gruppo di an-
imali, anche 24 ore dopo I'acclimatazione in vasca. |
tre animali sono stati macellati subito dopo il prelievo,
tramite taglio longitudinale del cefalotorace. Per ques-
ti soggetti sono state eseguiti gli esami post-mortem
nelle stesse modalitd descritte preceentemente per
gli altri animali.

Stoccaggio. Dopo I'ispezione presso la GDO & emer-
so che la media della superficie delle vasche presenti
nei supermercati era di circa 1,09 m2 con in media
19 animali immessi in vasca ad ogni ordinazione. Per
questo sono stati ordinati un numero di animali che
permettesse di avere in proporzione la stessa densita
di animali della GDO: 9 animali per acquario con una
superficie di 0,56 m2. Una volta arrivati a Udine, gli
animali, sono stati identificati con codice numerico
(1-9) in base alla vasca di destinazione (A-B-C-D),
sugli elastici di entrambe le chele, misurati e pesati.
| soggetti sono stati divisi nei quattro acquari (9 per
vasca).

I periodo di stoccaggio & durato complessivamente un
mese ed alla fine di ogni settimana veniva macellata
un'intera vasca, a scalare fino a esaurimento. Durante
tutto il periodo & stata monitorata la qualita dell'acqua
con prelievi settimanali. Gli animali non sono stati ali-
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mentati durante tutta la prova.

Prelievo dell’emolinfa. Il prelievo di emolinfa &

stato eseguito ogni settimana dal seno pericardico

tramite siringa, pulendo la zona di prelievo con etano-

0. Lemolinfa & stata utilizzata per le analisi dei para-

metri ematici:

 glicemia e proteine totali: 0,5 ml di emolinfa sono
stati centrifugati a 2000 giri per 1-2 minuti, ed
il surnatante ¢ stato conservato a -20°C fino al
momento dell'analisi;

« conta emociti: 400 pl di emolinfa fissati in 1600
microlitri di formalina 1% in PBS, da conservare
a+4°C.

Metodi d’abbattimento e campionatura. Ogni
settimana, i 9 animali presenti nell’'acquario prescelto,
venivano pesati e suddivisi casualmente in tre gruppi
da tre animali. Ciascun gruppo & stato macellato con
modalita differente:

- Elettronarcosi: 3 scariche di durata di 10 secondi a
50 volt in acqua al 18%o di salinita, con tempo di in-
terscarica di 20 secondi;

- Congelamento a -20°C per 20 minuti e seguente
taglio longitudinale del cefalotorace;

- Taglio longitudinale del cefalotorace.

Inserire immagine taglio senza didascalia

Una volta soppresso I'animale veniva campionato il
muscolo per:

- analisi del pH subito dopo I'abbattimento;

- analisi tipo (stoccato a-20°C);

- determinazione della degenerazione proteica (stoc-
cato prima in azoto liquido poi a - 80°C).

Analisi dei campioni.

L'indagine dei parametri ematici prevedeva la valu-
tazione della glicemia e delle proteine totali nonché la
conta degli emociti totali.
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L'indagine organolettica-nutrizionale prevedeva I'ana-
lisi tipo per la determinazione quantitativa di proteina
astici, nonché I'analisi della degradazione proteica.
L'indagine modalita di abbattimento prevedeva la val-
utazione del pH nel muscolo.

Risultati e discussioni
Indagine sul campo. Nella provincia di Bologna
vengono attualmente commercializati vivi i seguenti
gruppi di crostacei: astici, aragoste, granchi e canoc-
chie. La specie pill venduta degli astici : Homarus
americanus (Astice americano). Lispezione eseguita
presso gli esercizi di vendita della provincia di Bolo-
gna, ha evidenziato la presenza di manuali di auto-
controllo, nei quali era presente una sezione dedicata
interamente ai crostacei, integrata da una scheda di
controllo di stoccaggio con relative misurazioni dei
parametri stabiliti per I'acquario, con cadenze dif-
ferenti (mensile, bisettimanale, settimanale o gior-
naliera); da una procedura di sanificazione generale
dell'acquario, con cadenze differenti (bimestrali), sen-
za tenuta di registro e in alcuni casi dall'adozione di
azioni correttive (rabbocchi, aggiunte o manutenzioni
straordinarie). In pressoché tutti i manuali sono spec-
ificate le azioni da intraprendere.

Ogni mattina viene rilevata la presenza di eventua-
i animali morti allinterno delle vasche che vengono
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immediatamente rimosse. Inoltre gli animali sono sot-
toposti a stimoli, secondo modalita previste da specifi-
ca procedura di controllo, per valutarne la vitalita che
deve essere almeno del 96% rispetto agli standard
predefiniti. Il quantitativo di animali da ordinare € la
frequenza degli ordini sono basati sulle stime delle
vendite pregresse, per ridurre la permanenza degli
animali nelle vasche il piti possibile. Non viene mai
superato il carico massimo consigliato dai fornitori
degli acquari. Prima di essere introdotti in vasca, gli
esemplari vengono lavati e I'inserimento nell’acquario
deve essere delicato e graduale. Non viene adottato il
metodo “tutto vuoto tutto pieno”.

Al momento attuale, nessuno degli operatori del set-
tore € in grado di identificare in maniera precisa gli
animali stoccati negli acquari. Questo pud comportare
una permanenza in vasca di alcuni esemplari anche
per tempi molto lunghi. | parametri che vengono misu-
rati regolarmente sono: temperatura, salinita e pH. Le
misure rilevate dagli OSA e registrate nelle schede
di monitoraggio, rientrano, in linea di massima in un
intervallo indicato dai fornitori degli acquari. Tutte le
vasche sono fornite di filtro e di aeratore. Periodica-
mente viene effettuato il rabbocco dellacqua senza
tuttavia una pianificazione sulla base di evidenze pre-
definite.

Nella Tabella 1 sono riportati i valori relativi ai para-
metri realizzati nei campioni della GDO.

Salinita | Nitriti
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Tabella 1

Parametri delle acque
supermercati.
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Parametri

Temperatura (°C)

NH; —N [mg/1)

NOz —N (mg/1)

NO; —N (mg/l)
02 (mgfl)
02 (% sat)

"I a
83
16
1
04
<h
6,768
388

pH

Salinita {%oo)

A ppalisi delle acque. | parametri dell'acqua dell'im-

Tabella 2

Variazione dei parametri
qualitativi delle acque degli
acquari durante il periodo

pianto sperimentale erano gli stessi per tutte le vasche
in quanto I'impianto era fornito di un unico filtro col-
legato in serie. In questo modo, tutti gli animali erano
stoccati nelle stesse condizioni. | parametri qualitativi

Settimans
ol
18

k<
1Y

18

13

11

&

morti sono stati sostituti con due astici di peso simile.
| due nuovi animali non sono stati utilizzati per le suc-
cessive analisi € laloro immissione aveva 'unico scopo
di mantenere le medesime condizioni di densita negli
acquari. Durante il mese di stoccaggio degli animali

sperimentale. dell'acqua degli acquari sono risultati simili ai valori  (Tabella 3) le concentrazioni di glucosio e proteine
rilevati nell'indagine preliminare sui supermercati totali plasmatiche (ovvero dello stress) hanno eviden-
Tutti i parametri rilevati sono rimasti relativamente  zjato i valori massimi dopo circa 2 settimane di tempo
costanti nel tempo con l'eccezione della concentrazi-  per poi stabilizarsi. Tutto cid, sembrerebbe indicare
one dell'ammoniaca che ¢ leggermente diminuita e dei  un aumento della mobilizzazione energetica (glucosio)
nitrati che sono aumentati. e delle proteine totali (presumibilmente dovuto alla
Analisi dello stress. Durante la prova sperimentale,  sintesi di emocianina) in relazione dell’aumento dello
come indicatori dello stress da stoccaggio degli asti- ~ stress e/o ipossia. Successivamente la glicemia e le
ci, sono stati analizzati le seguenti variabili: glicemia,  proteine totali scendono, migliorando durante la ter-
proteine totali e numero di emociti totali. Gli indicatori ~ za e stabilendosi alla quarta settimana. | valori della
sono stati rilevati sia nel loro andamento nel tempo  THC, invece, sono andati via via aumentando. Il valore
(ogni settimana durante il periodo di stoccaggio) sia  pil basso del numero totale di emociti (ovvero quello
valutando le differenze rispetto al controllo. Appena indicante maggior stress) si & evidenziato durante la
giunti a Udine, i tre animali del controllo sono stati  prima settimana. Ricordando che in presenza di pa-
sottoposti a un prelievo dellemolinfa (tempo 0). Per  tologie, di norma, la THC diminuisce, si anticipa gia in
ridurre lo stress accumulato durante il viaggio, questi  questo paragrafo che, durante la prima settimana I'es-
tre astici sono stati stoccati per 24 h in un apposito  ame microbiologico degli animali ha evidenziato che 7
el acquario. Il giorno successivo & stato ripetuto il pre-  animali su 9 erano positivi per presenza di Aerococ-

Variazioni dei parametri
dell'emolinfa tra gli
animali del controllo e
quelli trattati.

PARAMETRI
EMOLINFA

Glucosio (mg/dl)

lievo (tempo 1).  valori rilevati per le proteine totali e il
THC dell'emolinfa evidenziano che, gli animali, pur es-
sendo arrivati molto stressati dal viaggio si sono rapi-
damente acclimatati nel corso delle 24 ore successive.
Durante la prova sperimentale, due animali sono dece-
V' duti tra la seconda e la terza settimana. | due animali

| SETTIMANE ;
m ™8 € 1a 2

r

cus viridans, portatori della malattia gaffkemia. Per
questo motivo, la pill bassa concentrazione di emociti
della prima settimana potrebbe essere determinata
dalla presenza di patogeni. Landamento nel tempo, del
controllo rispetto alle vasche sperimentali, & risultato
simile ma con livelli inferiori

=i

1=

7 W o

4a

100 1021 - 1511 1627 1382 --12,5 1415 1303 1489

X 0
2,13
1,98

579 158 113 ' 114 531 - 582

Protemne (g/dl)
N*emociti
{mm3}{x10.000)

4.0
1458

25
2150

643

803 . 1636 1350 2110 1643 1681 1706

32 numero 24 - anno 2015N° 2



ZFISHMARKET

Questo risultato & probabilmente dovuto alla minore
densita di animali nella vasca del controllo. Non ¢ stato
possibile eseguire il prelievo del controllo durante la
prima settimana. Il controllo & stato stoccato a den-
sita inferiori (3 animali per vasca) rispetto alle vasche
sperimentali (9 animali per vasca). Infatti, 'andamen-
to della glicemia e delle proteine degli animali del
controllo & sovrapponibile a quello della prova speri-
mentale, ma con valori inferiori. Gli astici del controllo
non hanno manifestato alcun tipo di patologie durate
il decorso del mese di prova. Infatti, 'andamento della
THC del controllo evidenzia maggior stress durante
la seconda settimana, rispetto ala prima degli astici
della prova, rimanendo coerente con I'andamento della
glicemia e delle proteine totali. La risposta fisiologica
ai fattori stressanti & un processo che richiede ener-
gia, che mobilizza i substrati energetici dell'animale
per affrontare le richieste metaboliche conseguenti
allo stress. Liperglicemia e il conseguente rilascio di
attato nell'emolinfa sono la tipica risposta dei cros-
tacei ai cambiamenti fisico-chimici ambientali ¢ alla
manipolazione.

Dalla lettura dei risultati & stato possibile ipotizzare
pill cause che hanno potuto influire sulla variazione dei
parametri ematici sopra analizzati: ambientale (fisi-
co-chimici), metabolica e fase commerciale (traspor-
to-manipolazione-stoccaggio).

Durante la prova, i valori dei parametri dell'acqua
sono rimasti costanti, tranne i nitriti che sono au-
mentati nel tempo (Tabella 2). Il filtro era collegato in
serie alle quattro vasche e di settimana in settimana
un acquario alla volta veniva svuotato di tutti gli ani-
mali, successivamente macellati. La diminuzione della
densita complessiva degli animali sul filtro nel tempo
potrebbe aver influito sul miglioramento dei parametri
ematici (glicemia, proteine totali e THC) e quindi sullo
stress. Infatti, gli animali del controllo (stoccati 1/3 in
meno di densita per vasca) presentavano valori inferi-
ori a quelli della prova sperimentale, mantenendo un
andamento simile.

Durante la prova, non sono state prese in consider-
azione le concentrazioni degli ormoni che, invece, po-
trebbero aver influenzato 'andamento dei parametri
ematici valutati nel tempo. Lapparente miglioramento
alla terza e quarta settimana potrebbe, anche, essere
indice di animali non pili in grado di compensazioni
metaboliche o deplezione delle riserve di glicogeno
epatopancreatico.

Dal'analisi istologica & stato possibile evidenziare
che le cellule B dell'epatopancreas erano ripiene di
vacuoli contenenti lipidi, anche negli animali abbattuti
alla quarta settimana, indicando un buon livello dello
stato energetico degli animali. Gli astici sono stati
trasportati per tante ore all'aria, manipolati per le
valutazioni morfologiche e successivamente stoccati
negli acquari. La crescita dei parametri ematici alla
seconda settimana ed il successivo declino potrebbe-
ro indicare il tempo di recupero necessario affinché
questi animali riescano ad acclimatarsi nelle vasche.

www.eurofishmarket.it
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Andamento della glicemia, proteine totali e THC nel corso del mese
diprova.

Questo risultato & probabilmente dovuto alla minore

densita di animali nella vasca del controllo. Non & stato
possibile eseguire il prelievo del controllo durante la
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prima settimana. Il controllo & stato stoccato a den-
sita inferiori (3 animali per vasca) rispetto alle vasche
sperimentali (9 animali per vasca). Infatti, 'andamen-
to della glicemia e delle proteine degli animali del
controllo & sovrapponibile a quello della prova speri-
mentale, ma con valori inferiori. Gli astici del controllo
non hanno manifestato alcun tipo di patologie durate
il decorso del mese di prova. Infatti, 'andamento della
THC del controllo evidenzia maggior stress durante
la seconda settimana, rispetto ala prima degli astici
della prova, rimanendo coerente con I'andamento della
glicemia e delle proteine totali. La risposta fisiologica
ai fattori stressanti & un processo che richiede ener-
gia, che mobilizza i substrati energetici dellanimale
per affrontare le richieste metaboliche conseguenti
allo stress. Liperglicemia e il conseguente rilascio di
lattato nell’'emolinfa sono la tipica risposta dei cros-
tacei ai cambiamenti fisico-chimici ambientali ¢ alla
manipolazione.

Dalla lettura dei risultati & stato possibile ipotizzare
pill cause che hanno potuto influire sulla variazione dei
parametri ematici sopra analizzati: ambientale (fisi-
co-chimici), metabolica e fase commerciale (traspor-
to-manipolazione-stoccaggio). Durante la prova, i
valori dei parametri dell'acqua sono rimasti costanti,
tranne i nitriti che sono aumentati nel tempo (Tabella
2). Il filtro era collegato in serie alle quattro vasche
e di settimana in settimana un acquario alla volta
veniva svuotato di tutti gli animali, successivamente
macellati. La diminuzione della densita complessiva
degli animali sul filtro nel tempo potrebbe aver influito
sul miglioramento dei parametri ematici (glicemia,
proteine totali e THC) e quindi sullo stress. Infatti, gli
animali del controllo (stoccati 1/3 in meno di densita
per vasca) presentavano valori inferiori a quelli della
prova sperimentale, mantenendo un andamento simi-
le. Durante la prova, non sono state prese in consider-
azione le concentrazioni degli ormoni che, invece, po-
trebbero aver influenzato 'andamento dei parametri
ematici valutati nel tempo. Lapparente miglioramento
alla terza e quarta settimana potrebbe, anche, essere
indice di animali non pili in grado di compensazioni
metaboliche o deplezione delle riserve di glicogeno
epatopancreatico.

Dall'analisi istologica & stato possibile evidenziare che
e cellule B dell'epatopancreas erano ripiene di vacuoli
contenenti lipidi, anche negli animali abbattuti alla
quarta settimana, indicando un buon livello dello stato
energetico degli animali. Gli astici sono stati traspor-
tati per tante ore all'aria, manipolati per le valutazioni
morfologiche e successivamente stoccati negli ac-
quari. La crescita dei parametri ematici alla seconda
settimana ed il successivo declino potrebbero indicare
il tempo di recupero necessario affinché questi animali
riescano ad acclimatarsi nelle vasche.

Analisi tipo. A oggi, sono poche le informazioni

riguardanti la composizione chimica del tessuto
edule dell'astice. | tessuti eduli sono fonti preziose
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di amminoacidi essenziali e in particolare i muscoli
delle chele hanno un ottimo valore nutrizionale. Nel
corso della prova, gli animali sono stati misurati e
pesati all'arrivo e al momento delluccisione. Il lieve
accrescimento del peso totale degli animali eviden-
ziato alla fine della sperimentazione & probabilmente
dovuto al fatto che, durante il trasporto degli astici,
si ha una forte disidratazione con recupero dei liquidi
dopo la re-immissione in acquario. Nonostante non sia
un dato statisticamente significativo, dalla prima alla
quarta settimana, 'aumento di peso & stato graduale
nel tempo
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Andamento del peso nel corso del mese di prova.

Sul muscolo addominale & stata determinata la pro-
teina grezza, l'umidita, le ceneri e il contenuto in
lipidi totali. Lo scopo di questa analisi era quello di
determinare le eventuali variazioni nella composizione
corporea (proteine e lipidi) dovute allo stress da stoc-
caggio e allassenza dell'alimentazione (Tabella 4).
Nella seconda e terza settimana l'umidita & aumenta-
ta dell'1% mentre la proteina grezza calcolata sul tal
quale & diminuita dell'1%.

Non ci sono stati cambiamenti nei lipidi e proteine
grezze. Lo stoccaggio degli astici per un mese non ha
evidenziato cambiamenti apprezzabili nella compo-
sizione chimica del muscolo.

Degradazione proteica Lanalisi del pattern elettro-
foretico degli estratti proteici ha lo scopo di evidenzi-
are I'eventuale formazione di prodotti di degradazione
di proteine miofibrillari nel corso della prova.

II' successivo Western Blot contro il C-terminale
dell'actina consente inoltre di identificare quei fram-
menti proteolitici che derivano dall'actina intatta. Dai
risultati & emersa una marcata differenza tra il pat-
tern proteico del muscolo al tempo zero (t 0) e quello
del muscolo a fine mese (t 28). In particolare, la Figura
T mette in evidenza la neoformazione a 28 giorni di
diverse bande aventi pesi molecolari indicata dalla
freccia che potrebbero derivare dalla degradazione
della miosina ed essere un frammento dell’ actina.
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Tabella 4

Variazioni degli indici morfometrici degli astici durante la prova
sperimentale. (A, B: P<0,05)

Questi risultati indicano quindi che durante la con-
servazione in vasca il muscolo di astice subisce degra-
dazione sia di filamenti spessi sia sottili. Tale degra-
dazione potrebbe essere dovuta allo stress indotto
dal digiuno, che & ben noto indurre degradazione mus-
colare sia in mammiferi sia in pesci. Sembra inoltre
possibile che il muscolo di astice contenente isoforme
da usare durante le mute, attivi in condizioni di non-al-
imentazione questi stessi sistemi che determinano la
degradazione di proteine miofibrillari.

Metodiche di abbattimento. Alcuni studi pubblica-
ti recentemente hanno evidenziato che i metodi uti-
lizzati tradizionalmente per l'uccisione dei crostacei,
possono determinare sofferenza per gli animali. Per
questo motivo durante la prova, si & voluto valutare
differenti modalita di uccisione (elettrocuzione, con-
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Tra i 250 kDa ed i 15 kia tra t0 e t28
¢'& una meoformarions di hande. che si
andra a valutare con I'ab se siano
—_— derivate dalla miosina.

$ vede anche una differenza a 37 kila,

_— che & da valatare se devivi dalla
frammentazione dellactina, Inoltre nel

£28 le bande al di satto del 37 kDa

sembrana essere pill marcate.

|

Caricati 20 ug

gelamento e taglio longitudinale del cefalotorace)
ed analizzare gli effetti sulla qualita della carne. Per
valutare eventuali differenze nel metodo di uccisione,
subito dopo il sacrificio degli animali, & stato determi-
nato il pH mediante una sonda inserita nel muscolo.
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Fig.9
Tracciato elettroforetico
del muscolo di astice.
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A Conclusioni. Negli ultimi anni 'opinione pubblica ha

Tabella 2

Variazione dei parametri
qualitativi delle acque degli
acquari durante il periodo
sperimentale.

posto umattenzione crescente ad alcune tematiche
nellambito del benessere animale. Alcune specie di
crostacei (e in particolare gli astici, le aragoste ¢ i
granchi) vengono tradizionalmente commercializzati
vivi e stoccati in acquari nei supermercati o nei risto-
ranti. Nei punti 3 e 8.1 dell'Allegato | del Regolamento
CE 853/04 “Norme Specifiche in Materia d’lgiene
per gli Alimenti d’Origine Animale”, i crostacei com-
mercializzati vivi sono definiti “alimenti d'origine ani-
male-prodotti della pesca” e devono essere mantenuti
ad una temperatura ed in condizioni che non pregiudi-
chino la sicurezza alimentare e la loro vitalita in base
al “Provvedimento 16/11/2006 Intesa tra il Governo,
le Regioni e le Province Autonome” relativa alle “Linee
Guida sui Prodotti della Pesca e la Nuova Regolamen-
tazione CE”.

Mantenere vitali questi animali e favorire il loro
benessere diminuisce il rischio microbiologico e fa-
vorisce una migliore qualita organolettica nutrizionale.
Lo scopo di questo studio ¢ stato quello di evidenziare
le principali problematiche relative agli aspetti di cui
sopra per fornire una corretta e realizzabile gestione
dei crostacei commercializzati in Italia, al fine di pot-
er predisporre le hasi per I'elaborazione di linee guida
comuni e per un controllo omogeneo su questi animali.
Dall'ispezione presso i supermercati & emerso che
la specie di astice pitl venduta & quella americana
Homarus americanus. Attualmente nessuna Grande
Distribuzione Organizzata (GDO) segue un'unica linea
guida per la gestione di questi animali, inoltre, non
essendo possibile applicare il tutto vuoto tutto pieno,
non risulta effettuabile la differenziazione degli anima-
li di nuova introduzione rispetto a quelli gia presenti
in vasca.

Nonostante cio, in tutti i supermercati sono presenti
manuali di autocontrollo comprendenti una sezione
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dedicata interamente ai crostacei, schede di control-
lo/monitoraggio di stoccaggio con relative misurazio-
ni dei parametri stabiliti per 'acquario (non ricorrenti)
e azioni correttive (rabbocchi, aggiunte o manutenzi-
oni straordinarie). Le risultanze hanno rappresentato
la base di partenza per I'effettuazione del presente
lavoro teso a verificare se, mantenendo condizioni
sovrapponibili alla GDO, la differenziazione degli an-
imali di nuova introduzione rispetto a quelli gia pre-
senti in vasca possa essere un‘azione finalizzata alla
tutela del benessere e della vitalita di questi animali e
conseguentemente alla qualita del prodotto finale. Va
sottolineato che questi animali sono pescati in Can-
ada e costa Atlantica settentrionale degli Stati Uniti
d’America, vengono trasportati per lunghi periodi e
che non & possibile alimentarli in vasca.

E stato presupposto, quindi, che lo stoccaggio per
tempi indeterminabili potesse essere a discapito del
rischio microbiologico, della qualita organolettica-nu-
trizionale e del benessere di questi animali. Dei 42
animali comprati 6 sono stati usati come controllo e
36 sono stati stoccati per la prova sperimentale in
quattro acquari (9 per vasca) con unico filtro in se-
rie. Ogni settimana una vasca veniva analizzata e tutti
gli animali di quella vasca venivano abbattuti in tre
modalita: elettronarcosi, congelamento e taglio lon-
gitudinale. La prova ¢ proseguita per un mese fino al
graduale esaurimento dei campionamenti predisposti
secondo il protocollo. Lindagine sanitaria ha permesso
di correlare le condizioni di stoccaggio con i risultati
emersi dagli esami microbiologici e istologici.

La presenza di patogeni negli astici che vengono
importati, & una possibilita da non escludere. Infatti,
questi animali vengono pescati da aree dove diversi
studi riportano numerosi casi di epizoozie. Inoltre,
venendo sottoposti ad un iter di trasporto e di stoc-
caggio di difficile e non regolamentata gestione, gli
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astici subiscono notevole stress che comporta un calo
delle difese immunitarie e linstaurarsi di malattie
talvolta in stadio latente. Non & stato possibile cor-
relare un determinato fattore di stress rispetto ad un
altro, allinsorgenza della malattia gaffkemia rilevata
durante la prova sperimentale.

La gestione dei parametri dell'acqua risulta essere
un fattore importante per mantenere vitali gli astici
e favorire il loro benessere. Non si & rilevata, invece,
alcuna correlazione tra la durata dello stoccaggio e
Iinsorgenza dei patogeni. Sarebbe consigliabile es-
eguire, dove sia possibile, il tutto vuoto tutto pieno
delle vasche, e prevedere eventualmente un piano di
campionamento per tenere monitorata la situazione
delle malattie di questi animali sul territorio. Inoltre,
bisognerebbe fare una considerazione sulle implicazi-
oni che 'importazione degli astici americani puo avere
sia sull'ecosistema italiano sia sulla salute umana.

La correlazione dello stoccaggio con I'indagine emat-
ica ha mostrato pill possibilita d’interpretazioni. Le
analisi sulla glicemia, le proteine totali e la conta degli
emociti ci hanno permesso di evidenziare una variazi-
one dell'andamento di questi parametri. Sullanalisi
dei risultati & necessario considerare I'influenza che
possono avere avuto i patogeni in alcuni campioni. |
parametri ematici (glicemia, proteine totali e THC)
sono cresciuti fino alla seconda settimana, sono calati
successivamente nella terza per poi stabilizzarsi nella
quarta.

Si potrebbe pensare che lo stress sia correlabile alla
durata del tempo dello stoccaggio per le prime due
settimane, come si evidenzia dalla glicemia e dalle
proteine totali. In egual maniera, sembrerebbe an-
che, che lo stress sia correlabile alla densita, infatti,
gli animali del controllo presentavano valori inferiori
a quelli della prova sperimentale, mantenendo un
andamento conforme. Infine, anche il trasporto ¢ la
manipolazione possono aver influito sulla crescita dei
parametri ematici studiati, fino alla seconda settima-
na. Il successivo declino potrebbero indicare il tempo
di recupero necessario affinché questi animali riesca-
no ad acclimatarsi nelle vasche. Gli animali venendo
trasportati allaria per tante ore si disidratano, per cui
una volta reimmessi in acqua riassorbono i liquidi e
aumentano di peso. Attualmente, stoccare gli astici
puo proseguire per tempi prolungati senza che pos-
sano essere alimentati. Lanalisi tipo ha mostrato che
nella seconda e terza settimana si ha un calo della
proteina grezza circa dell’1%. Non vi sono stati cali nei
lipidi e nelle ceneri. Non sembra esserci una correlazi-
one tra la durata dello stoccaggio e la composizione
chimica del muscolo.

Potrebbe sembrare, quindi, che mantenere questi
animali a temperature basse riduca il metabolismo, in
maniera tale che gli animali non siano costretti a us-
are le loro riserve energetiche. Bisogna ricordare che
questi animali in natura riescono a sopravvivere per
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lunghi periodi senza mangiare e che presentano delle
riserve lipidiche a livello dell'epatopancreas com'’d
stato confermato dall'esame istologico. Tuttavia, i ri-
sultati emersi dalle analisi sulla degradazione proteica
manifesterebbero che I'astice subisce degradazione
sia di filamenti spessi che sottili.

Tale degradazione potrebbe essere dovuta allo stress
indotto dal digiuno. Il trasporto e lo stoccaggio degli
astici sono fasi commerciali molto importanti per il
henessere e la conseguente qualita organolettica delle
carni di questi animali.

Si potrebbe dire che le condizioni di stoccaggio in vas-
ca adottate dalla GDO siano corrette per una buona
gestione di questi animali (minore alle 2 settimane).
Si consiglia agli operatori del settore alimentare una
maggiore attenzione sia ai parametri fisico-chimici
delle acque sia una minor durata della permanenza de-
gli animali. Per quanto concerne i parametri sarebbe
opportuno, che presso la GDO, venga individuato un
addetto formato che sia in grado di effettuare analisi
settimanali e relativi interventi di miglioramento.
Invece, per la durata di permanenza in vasca, si po-
trebbe identificare gli animali di una singola partita
con un'unica colorazione dell’elastico delle chele o
usando la matrice del lotto stampata sugli elastici.

I metodo di uccisione dei crostacei & un argomento
poco studiato che potrebbe modificare, in alcuni casi,
a qualita del prodotto commercializzato. | metodo pill
utilizzato fino ad oggi € la bollitura a vivo. In questo
studio vengono impiegate tre tecniche differenti d’ab-
battimento: elettronarcosi, congelamento e taglio lon-
gitudinale. Dalle prime analisi effettuate sul muscolo
si & notata una differenza del pH in base al tipo di sop-
pressione. Ulteriori analisi potrebbero riuscire a con-
sigliare se una metodica d’abbattimento sia migliore
rispetto ad un'altra, sia sul tema della sofferenza sia
su quello della qualita del prodotto.

31




ZFISHMARKET

the safety of the operators with the claws clasp.

Third parties usually manage the aguariums car-
rying out maintenance twice monthly or half-yearly.
Some water quality parameters (temperature and
nitrites) are monitored weekly by the retail staff. In
these facilities, the management of the animals is, in
general, rather approximate. In fact, the application of
depopulation (with the risk of pathogens spread within
tanks) is not expected, the exhausts are poured direct-
ly into the sewage system and it is difficult to identify
the various lots of lobster placed in aquariums. This
will compromise the internal traceability and some
animals may experience a prolonged stay, fast and
stress. The method of crustaceans slaughtering is a
little studied subject and that could modify, in some
cases, the quality of the marketed product.

For tradition the method used to date is boiling the
lobster alive. The purpose of this study is to provide
key parameters in the study of animal welfare of crus-
taceans marketed in Italy in order to prepare guide-
lines for the management of these animals.

Crustaceans sold alive are called “food of animal
origin - fishery products” and should be kept at a
temperature and under conditions that do not ad-
versely affect food safety or their viability under the
“Provision of 16/11/2006 Understanding between
the Government, Regions and Autonomous Provinc-
es” concerning “Guidelines on Fisheries Products and
EC New Regulations. Keeping these animals vital and
promoting their welfare decreases the microbiologi-
cal risk and promotes a better nutritional organoleptic
quality. The purpose of this study was to highlight the
main issues relating to the aspects mentioned above
in order to deliver a correct and feasible management
of crustaceans marketed in Italy, aiming to provide the
basis for the development of common guidelines and
smooth control of these animals.

Inspection at supermarkets found that the most sold
species of lobster is the American Homarus ameri-
canus. Currently, none of the large-scale retail trade
follows a single guideline for the management of these
animals, moreover, since it is not possible to apply the
all-in all-out system, it is not possible to differentiate
the newly introduced animals to those already present
in the tank.

Nevertheless, in all supermarkets there are
self-control (HACCP) manuals including a section
entirely dedicated to shellfish, control/monitoring
stocking cards with related measurements of estab-
lished parameters for the aquarium (not recurring)
and corrective actions (refilling, additions or extraor-
dinary maintenances). The results have been the basis
for the accomplishment of this work aimed to verify
whether keeping overlapping conditions to the large-
scale retail trade, the newly introduced animals could
be differentiated to those already present in the tank
protecting in this way the welfare and vitality of these
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animals and consequently the quality of the final prod-
uct. It should be emphasized that these animals are
caught in Canada and in the northern Atlantic coast
of the United States of America, they are transported
for long periods and it is not possible to feed them in
the tank. It was assumed, therefore, that the storage
times for indeterminate periods could be at the ex-
pense of the microbiological risk, sensory and nutri-
tional quality and the welfare of these animals. 6 out
of the 42 animals bought were used as a control and
36 were stored for experimental testing in four aquar-
iums (9 per tank) with only one filter. One tank every
week was analysed and all the animals of that tank
were slaughtered in three ways: electric narcosis,
freezing and slitting. The trial continued for a month
until the gradual exhaustion of samples prepared ac-
cording to the protocol. The health survey has allowed
us to correlate the storage conditions with microbio-
logical and histological results.

The presence of pathogens in imported lobsters is
a possibility that cannot be excluded. In fact, these
animals are caught from areas where several studies
have reported numerous cases of animal diseases.
Moreover, being subjected to a process of transport
and storage of difficult and unregulated management,
lobsters suffer considerable stress leading to immune
deficiency and to the onset of disease sometimes be-
ing in a latent stage. It was not possible to correlate a
given stress factor to another, to the onset of the Gaff-
kaemia disease detected during the experimental test.

The management of the water parameters appears
to be an important factor in maintaining vital lobsters
and promoting their welfare. It was not detected, how-
ever, any correlation between the length of storage
and the occurrence of pathogens. It would be advis-
able to carry out, where possible, all-in all-out system
for the tanks, and possibly to provide a sampling plan
for monitoring the disease situation of these animals
in the area. In addition, it should be taken into consid-
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eration the implications that the import of American
lobsters can have on both the Italian ecosystem and
human health. The storage correlation with the blood
examination showed more possibilities of interpreta-
tion.

The blood glucose analysis, total protein and haemo-
cytes count enabled us to highlight a change in the
pattern of these parameters. Regarding the analysis
results, it is necessary to consider the influence that
pathogens may have had in some samples. The blood
parameters (blood glucose, total protein and THC)
rose until the second week, then they decreased in the
third week and then they stabilized in the fourth. The
stress could be correlated to the length of the storage
time for the first two weeks, as demonstrated by the
glycaemia and total protein results.

In like manner, the stress could also be correlated
to the density, in fact, control animals showed lower

values than those of the experimental trial, keeping
standard performances. Finally, also the transport and
manipulation may have affected the increment of the
studied blood parameters, until the second week.

The subsequent reduction may indicate the recovery
time needed for these animals to acclimatize in the
tanks. The animals being transported by air for many
hours will dehydrate, so once released into water they
reabsorb the liquids and gain weight.

Currently, the storage of lobsters can continue
for extended times without being fed. The analysis
showed that in the second and third week there is a
decrement of about 1% of the crude protein. There
were decrements in lipids and ashes. There doesn't
seem to be any correlation between the length of
storage and the chemical composition of the muscle.

It might appears, then, that keeping these animals at
low temperatures reduces their metabolism, so that
animals are not forced to use their energy reserves.
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We have to remember that these animals in nature can
survive for long periods without eating and that they
exhibit lipid reserves at hepatopancreas level as it was
confirmed by histological examination. However, the
results from the analysis of the protein degradation
showed that the lobster suffers degradation of both
thick and thin filaments. This degradation may be due
to the stress induced by fasting. The transport and
storage of lobsters are very important commercial
steps for the welfare and the subsequent organoleptic
quality of the meat of these animals.

You could say that the adopted storage conditions
in the tank by the large-scale retail trade are correct
for the successful management of these animals (less
than 2 weeks). It is recommended to food business op-
erators to pay greater attention to both the physical
and chemical parameters of the water and a shorter
staying time of the animals in the tanks. Regarding the
parameters, it would be appropriate to identify in the
large-scale retail trade a trained operator who is able
to perform weekly analysis and related improvement
interventions.

Instead, regarding the duration of staying in the
tank, it could be possible to identify animals of the
same batch using a single colour for the elastic placed
around the claws or using the batch matrix printed on
the elastic. The method of crustaceans slaughtering is
a little studied subject that could modify, in some cas-
es, the quality of the marketed product. The method
used to date is boiling the lobsters alive. In this study
are being used three different techniques for slaugh-
tering: electric narcosis, freezing and slitting.

From the first analyses carried out on the muscle, it
has been noticed a different pH based on the type of
suppression. Further analyses may be able to advise
if a slaughtering method is better than another, both
regarding the animal suffering and the quality of the
product.
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ILA CASSAZIONE SUL MALTRATTAMENTO DEGLI ASTICI

LAVVOCATO VARALLO COMMENTA UNA SENTENZA DEL 2007 CHE HA VISTO COINVOLTO UN
RISTORATORE PER LA DETENZIONE DI ASTICI SU UN LETTO DI GHIACCIO: ECCO | PUNTI CRUCIALI
DELLA QUESTIONE.

Estremi

Autorita: Cassazione penale sez. lll
Data udienza: 18 aprile 2007
Numero: n. 18428

LA CORTE SUPREMA DI CASSAZIONE
SEZIONE TERZA PENALE

Composta dagli lll.mi Sigg.ri Magistrati:
Dott. PAPA Enrico - Presidente

Dott. PETTI Ciro - Consigliere

Dott. LOMBARDI Alfredo Mar - Consigliere
Dott. FRANCO Amedeo - Consigliere

Dott. AMOROSO Giovanni - Consigliere

“Ha pronunciato la seguente sentenza sul
ricorso proposto da”:

S.C., n.a (OMISSIS), res. in (OMISSIS);

avverso la sentenza in data 24.4.2006 del Tribunale
di Vicenza, con la quale venne condannato alla pena di
Euro 688,00 di ammenda, quale colpevole del reato di
cui all'art. 727 c.p.. Visti gli atti, la sentenza denunzi-
ata ed il ricorso;

Udita in pubblica udienza la relazione del Consigliere
Dott. Alfredo Maria Lombardi; Udito il PM., in perso-
na del Sost. Procuratore Generale Dott. lzzo Gioacchi-
no, che ha concluso per I'annullamento senza rinvio
della sentenza per prescrizione.

Svolgimento del processo. Con la sentenza impugna-
ta il Tribunale di Vicenza ha affermato la colpevolezza
di S.C. in ordine al reato di cui all'art. 727 c.p., ascrit-
togli perche, in qualita di amministratore unico del
ristorante-pizzeria “(OMISSIS)”, incrudeliva verso
numerosi astici, detenendoli, vivi , sul ghiaccio in una
teca frigorifero e, cosi, sottoponendoli a sofferenze a
causa di lenta asfissia.
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II giudice di merito ha affermato che gli invertebrati,
alla cui categoria appartengono gli astici, sono dotati
di un sistema nervoso centrale che li rende sensibili
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agli stimoli esterni e capaci di percepire dolore; che
il sistema di conservazione adottato dall'imputato era
tale da cagionare agli stessi inutili sofferenze, provo-
candone lentamente la morte per asfissia; sofferenze
che si sarebbero potute evitare adottando altri sistemi
di conservazione, quali la completa immersione nel
ghiaccio o la contenzione in apposite vasche dotate
di un impianto di ossigenazione e comunque idonee a
ricreare le condizioni ambientali necessarie per assi-
curarne la sopravvivenza, come richiesto da numerosi
regolamenti comunali in materia.

La sentenza ha altresi affermato che vi & continuita
normativa tra le previsione della fattispecie contra-
vvenzionale di cui all'abrogato art. 727 c.p. e quella
conseguente alla riforma di cui alla L. 20 luglio 2004,
n. 189.

Avverso la sentenza ha proposto ricorso Iimputato,
che la denuncia per violazione di legge e vizi della mo-
tivazione.

Moativi della decisione. Con il primo mezzo di annul-
lamento il ricorrente denuncia la violazione ed errata
applicazione dell'art. 727 c.p., come modificato dalla L.
20 luglio 2004, n. 189.

Si deduce, in sintesi, che la norma incriminatrice,
come modificata dalla novella citata, risulta applica-
hile ai soli animali domestici o usi alla cattivita, e non
anche gli animali selvatici destinati, come nel caso
delle specie ittiche, alla macellazione per uso alimen-
tare.

Con il secondo mezzo di annullamento si denuncia la
sentenza per carenza o manifesta illogicita della mo-
tivazione.

Si osserva che il giudice di merito ha affermato che

gli astici di cui alla contestazione erano detenuti “in
condizioni incompatibili con la loro natura produttive
di gravi sofferenze”, a causa della inosservanza delle
prescrizioni contenute nei regolamenti comunali di al-
cune localita italiane.

Si deduce, quindi, che il giudice di merito ha illogica-
mente attribuito rilevanza penale a non meglio specifi-
cati regolamenti comunali e ha attribuito all'imputato
una condotta concretatasi nello incrudelimento verso
gli animali in assenza di prove afferenti all'elemento
psicologico di tale condotta, che peraltro non & pill
prevista dalla attuale formulazione dell'art. 727 c.p., e
della effettiva idoneita di quella accertata a produrre
sofferenze nella specie ittica di cui si tratta. Con l'ulti-
mo motivo di gravame il ricorrente lamenta la manca-
ta assunzione di una prova decisiva, costituita da una
indagine peritale in ordine alla natura della particolare
specie animale di cui si tratta; prova necessaria al
fine di accertare la effettiva capacita di sofferenza di
detta specie. Nel prosieguo del motivo si riporta sul
punto I'elaborato di uno specialista in patologia gen-
erale delle varie specie animali, nel quale si afferma,
in estrema sintesi, che gli invertebrati, con particolare

42

riferimento agli astici, sono dotati esclusivamente di
un sistema nervoso periferico, sviluppato a livello dei
gangli, che determinano reazioni riflesse di fuga o dif-
esa di fronte a determinate situazioni gia memorizzate
in precedenza, ma non sono capaci, in tali situazioni, di
elaborare una sensazione di sofferenza propria delle
specie superiori, dotate di un sistema nervoso cen-
trale; che anche in relazione a tali specie animali sono
in corso di elaborazione protocolli per procedere alla
macellazione delle stesse, in modo da assicurare una
condizione di minore stress; protocolli nei quali & pre-
visto proprio I'abbassamento repentino della temper-
atura per procedere alla loro macellazione.

La sentenza impugnata deve essere annullata senza
rinvio perche il reato & estinto per prescrizione.

Dalla data di commissione del fatto ((OMISSIS)),
invero, & interamente decorso in data 23.3.2005,
prima della stessa sentenza di merito, il termine di
prescrizione di cui all'art. 157 c.p., comma 1, n. 6),
nella formulazione vigente alla data della violazione,
gart. 160 c.p..

Per completezza di esame va rilevato che non sus-
sistono cause di inammissibilita del ricorso, non rav-
visandosi in particolare la manifesta infondatezza dei
motivi di gravame, ne le condizioni per il prosciogli-
mento dell'imputato con formula ampia ex art. 129
C.p.p., comma 2.

F necessario rilevare su tale ultimo punto che, sec-
ondo il consolidato indirizzo interpretativo di questa
Suprema Corte, vi & continuitd normativa tra la for-
mulazione dell'abrogato art. 727 c.p. e quella risult-
ante dalla riforma di cui alla L. 20 luglio 2004, n. 189;
che, inoltre, I'art. 727 c.p., comma 2, nella formulazi-
one attualmente vigente (detenzione degli animali in
condizioni incompatibili con la loro natura e produt-
tive di gravi sofferenze), a differenza delle ipotesi di
cui al comma 1, & inequivocabilmente riferibile anche
alle specie di animali selvatici e comprende nella sua
previsione I'incrudelimento verso gli animali sanzion-
ato dalla norma nella sua formulazione antecedente;
che, nel resto, i rilievi del ricorrente richiedono un ul-
teriore esame di merito incompatibile con I'immediato
effetto estintivo del reato derivante dalla intervenuta
prescrizione.

PQM.

La Corte annulla senza rinvio la sentenza impugnata
per essere il reato estinto per prescrizione.

Cosi deciso in Roma, nella Pubblica Udienza, il 18
aprile 2007.

Depositato in Cancelleria il 15 maggio 2007
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COMMENTO ALLA SENTENZA: Con sentenzan. 18428
del 18 aprile 2007 la Il Sezione Penale della Corte
di Cassazione, seppur nel’ambito di una pronuncia di
gstinzione del reato per prescrizione, era intervenuta
ameglio definire 'ambito applicativo del reato contra-
vvenzionale di cui all'art. 727 del Codice Penale (c.p.),
rubricato “Abbandono di animali”, cosi come da ul-
timo modificato dall’art. 1 della L. 20 luglio 2004, n.
189.

Preambolo necessario per la comprensione dei termi-
ni della vicenda & quello di definire le condotte punite
dall'art. 727 c.p., le quali sono duplici e ben distinte:
mentre il primo comma, infatti, sanziona “chiunque
abbandoni animali domestici o che abbiano acquis-
ito abitudini della cattivita”, il secondo punisce
“chiunque detiene animali in condizioni incompat-
ibili con la loro natura, e produttiva di gravi soffer-
enze’.

Nel caso di specie si verte nella seconda situazione,
poiché un ristoratore era stato condannato in primo
grado per aver tenuto astici vivi su ghiaccio in una
teca frigorifera, sottoponendoli a sofferenze a causa
della lenta morte per asfissia.

Aveva ritenuto il Giudice che: “gli invertebrati, alla
cui categoria appartengono gli astici, sono dotati di
un sistema nervoso centrale che li rende sensibili
agli stimoli esterni e capaci di percepire dolore; che
il sistema di conservazione adottato dall'imputato
era tale da cagionare agli stessi inutili sofferenze,
provocandone lentamente la morte per asfissia;
sofferenze che si sarebbero potute evitare adottan-
do altri sistemi di conservazione, quali la completa
immersione nel ghiaccio o la contenzione in appo-
site vasche dotate di un impianto di ossigenazione
e comunque idonee a ricreare le condizioni ambi-
entali necessarie per assicurarne la sopravvivenza,
come richiesto da numerosi regolamenti comunali
in materia.”

II ristoratore, proponendo ricorso per Cassazione, Si
difese sostenenedo essenzialmente che la fattispecie
sarebbe stata applicabile solo agli animali domestici e
che, al contrario di quanto affermato dal Giudice, tali
animali non sarebbero dotati di un sistema nervoso
centrale, ma solo di un sistema periferico “sviluppa-
to a livello dei gangli, che determinano reazioni
riflesse di fuga o difesa di fronte a determinate
situazioni gia memorizzate in precedenza, ma
non sono capaci, in tali situazioni, di elahora-
re una sensazione di sofferenza propria delle
specie superiori, dotate di un sistema nervoso
centrale.”

La discussione & di indubbia rilevanza per gli opera-
tori del settore perché, sebbene la decisione sia ormai
datata, non solo & una delle poche a declinare il tema
del benessere animale al settore ittico, ma si presta a
valutazioni sia di tipo giuridico, sia di carattere teni-
co-scientifico.

www.eurofishmarket.it

Dal punto di vista giuridico, la pronuncia chiarisce
senza ombra di dubbio che:

a) il requisito che I'animale sia domestico af-

ferisce esclusivamente alla condotta di cui al primo
comma, e non a quella di cui al secondo. Un ragiona-
mento differente, d’altra parte, svuoterebbe di signifi-
cato la detenzione di animali in condizioni incompatibili
con la propria natura e produttive di gravi sofferenze:
si pensi, a tal proposito, anche alle penose condizio-
ni in cui animali non domestici sono stati rivenuti in
circhi, zoo o altri ambienti, specie legati al commer-
cio illegale di specie esotiche; in assenza di specifici
maltrattamenti, puniti dal pitl grave reato di cui all'art.
544 ter c.p., tali condotte rimarrebbero impunite solo
perché perpetrate contro animali selvatici;

b) |a fattispecie & punibile per dolo, ma an-
che ovviamente per colpa, come affermato da un
consolidato orientamento giurisprudenziale che mira
a reprimere le condotte negligenti e imprudenti, in-
dicative di incuria e scarsa sensibilita verso creature
suscettibili comunque di provare sofferenza (Cass. Ill,
13.05.2004);

c) la centralita, per la configurazione del re-
ato, della sussitenza e della capacita dell'animale di
percepire una sofferenza.

Sotto il profilo tecnico-scientifico, in relazione a tale
ultimo punto, & interessante notare la considerazi-
one accordata alle valutazioni dei consulenti tecnici
sullesitenza 0 meno di un sistema nervoso di tipo cen-
trale negli astici. Senza voler qui entrare nel merito
della questione, che certamente non mi compete, & di
tutta evidenza come la definizione di tale dato potreb-
be contraddire i suggerimenti dati da alcuni organis-
mi pubblici - quali I'ZS della Lombardia e dell’Emilia
Romagna - in merito alle modalita di uccisione degli
stessi: in particolare l'utilizzo dello spillone, piuttosto
che l'assopimento e la morte dovuti a un progressivo
congelamento.

43

<

Avvocato Cesare Varallo




R

ZFISHMARKET

La questione ha un'importante rilevanza pratica, poi-
ché, com’® evidente, dalla determinazione della stessa
dipende la legittimita o meno delle modalita pill dif-
fuse di conservazione di tali crostacei sui plateau dei
ristoranti e dei mercati ittici. Gli astici ed i crostaceiin
generale, inoltre, devono essere macellati immediata-
mente prima del consumo, circostanza che ne rende
necessaria la detenzione in condizioni idonee fino -
praticamente — al momento in cui vengono preparati e
serviti al consumatore.

UAutorita Europea per la Sicurezza Alimentare
(EFSA) - a testimonianza del rilievo che il benessere
animale nel settore ittico sta assumendo - dedica
un'intera pagina del proprio sito internet al benessere
degli animali nei settori della pesca e dellacquacoltu-
ra (http://www.efsa.europa.eu/it/topics/topic/fish-
welfare): nel 2004 ha affrontato la problematica della
detenzione di animali in condizioni inadeguate, in un
parere relativo al trasporto degli animali in generale, &
nel 2009 ha adottato sette pareriin relazione ai meto-
di di strodimento e uccisione, ma sempre € solo con
riferimento ai pesci. Negli ultimi anni, inoltre, l'opin-
ione pubblica & stata sensibilizzata al tema dai numer-
osi scandali emersi nel sud-est asiatico, ove pesci e
crostacei sono spesso allevati in spazi ristretti, acque
contaminate e letteralmente bombardati di antibiotici.

Si auspica quindi, in futuro, un ulteriore approfondi-
mento della questione, con particolare riferimento ai
crostacei ed alle metodiche di stordimento e di ucci-
sione dei medesimi.

systems, such as the complete immersion in ice
or the restraint in special tanks equipped with an
oxygenation system and otherwise fit to recreate
the environmental conditions necessary to ensure
their survival, as requested by a number of local
regulations on the matter”.

The restaurant owner, appealing to the Supreme
Court, defended himself arguing essentially that
the case would have been applicable only to domes-
tic animals and that, on the contrary to what was
stated by the judge, these animals would not have
a central nervous system, but only a peripheral
system “developed at the basal ganglia level, which
determine escape or defensive responses to certain
situations previously memorized, but they are not
capable, in such situations, to develop a feeling of
suffering proper of superior species with a nervous
central system”.

From the legal point of view, the decision makes clear
beyond doubt that:

a) the term domestic animal is a requirement that
pertains exclusively to the conduct referred to in the
first paragraph, and not to the one in the second par-
agraph. Different reasoning, on the other hand, would
render meaningless keeping animals in conditions in-
compatible with their nature and which could cause
great suffering;

b) the case is punishable for fraud, but also of
course for negligence, as stated by a well-established
case-law that seeks to restrain negligent and reck-
less conducts, indicative of carelessness and lack of
awareness of creatures which could also experience

VARALLO LAWYER COMMENTS A 2007 JUDGEMENT,
WHICH INVOLVED A RISTORATEUR FOR THE DETENTION
OF LOBSTERS ON A BED OF ICE: HERE ARE THE MAIN

suffering (Supreme Court 11, 13.05.2004);

¢) the central role, for the configuration of the crime,
is the subsistence of the animal’s ability to perceive
suffering.

POINTS ON THE MATTER.

Necessary prelude to understanding the terms of
the story is to define the punitive actions by article
127 of the criminal code, which are dual and distinct:
while the first paragraph, in fact, penalizes “anyone
who abandons pets or animals in captivity”, the sec-
ond punishes “anyone who holds animals in conditions
incompatible with their nature, and who induces great
suffering”.

The present case concerns the second situation, as a
restaurant owner was sentenced in first instance for
keeping live lobsters on ice in a refrigerated display,
subjecting them to suffering due to slow death by as-
phyxiation.

The judge believed that: “invertebrates, to which
category belong lobsters, have a central nervous
system that makes them sensitive to external stim-
uli and enable them to perceive pain; the conserva-
tion system adopted by the defendant was capable
of causing unnecessary suffering to them, causing
slow death by asphyxiation; suffering that could
have been avoided by adopting other conservation
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From a technical-scientific profile, in relation to this
last point, it is interesting to note the consideration
given to the assessments by the expert whether or not
there is a central nervous system in the lobsters.

Without going about the matter, it is quite evident

that the definition of this figure could contradict the
suggestion given by some public bodies - such as the
|ZS of Lombardy and Emilia Romagna - about the ways
of animals slaughtering: in particular the pinprick,
rather than drowsiness and death due to progressive
freezing.
The issue has an important practical significance,
because, as it is evident, from which depends the le-
gality or otherwise of the most common methods of
conservation of these crustaceans on the displays of
restaurants and fish markets. Lobsters and crusta-
ceans in general, also, must be slaughtered immedi-
ately before consumption, circumstance that makes
necessary their detention in suitable conditions until
- practically - the moment in which they are prepared
and served to the consumer.
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The European Food Safety Authority (EFSA) in 2004

addressed the issue of the detention of animals in in-
adequate conditions, in an opinion on the transport of
animals in general, and in 2009 adopted seven opin-
ions in relation to methods of dizziness and killing, but
always and only referring to the fish. In recent years,
moreover, the public has been sensitized to the matter
by the numerous scandals emerged in Southeast Asia,
where fish and crustaceans are often bred in confined
spaces and in contaminated water.
Therefore, in the future, further studies on the matter
are expected, particularly with regard to crustaceans
and to the methods of dizziness and slaughtering of
the same.
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B IL BENESSERE DEI CROSTAGEI IN GIURISPRUDENZA
]

UNINTERVISTA AL DOTT. BACCO, RICERCATORE IN DIRITTO PENALE ED ESPERTO DEI REATI
POSTI A TUTELA DEL SENTIMENTO PER GLI ANIMALI, SU DUE RECENTI SENTENZE CHE HANNO
AFFRONTATO LA QUESTIONE DEL BENESSERE DEI CROSTACEI CON ESITI DIVERGENTI.

Due recenti sentenze (Tribunali di Firenze e Torino)
hanno affrontato la questione se il mantenimen-
to di crostacei vivi adagiati su un letto di ghiaccio
possa assumere rilevanza penale. Gli esiti delle
due vicende sono divergenti: condanna nel pri-
mo caso, proscioglimento per tenuitd del fatto
nel secondo. Il Dott. Ric. Federico Bacco risponde
ad alcune domande utili a capire quali indicazioni
¢ possibile trarre per i professionisti del settore.

Nella riportata sentenza del Tribunale di Tori-
no del 15 luglio 2015 (Trib. Firenze, 14 aprile
2014; vedere pag.52) il Giudice decide di as-
solvere limputato in ragione della “particolare
tenuita del fatto” discostandosi da una serie
di precedenti sentenze di opposto orientamen-
to; sono state le particolari circostanze del caso
concreto a motivare questa decisione oppure si
tratta di una possibile inversione di tendenza?

Non credo si possa parlare di una vera e propria inver-
sione di tendenza. La sentenza di Torino (Trib. Firenze,
14 aprile 2014; vedere pag.52) va contestualizzata:
rispetto al precedente con maggiori analogie (Trib.
Firenze, 14 aprile 2014), vi sono delle differenze; la
condotta del ristoratore che detenga crostacei
in frigorifero sopra il ghiaccio (Firenze) & diversa
dal caso del pescivendolo che mantenga delle ara-
goste sul ghiaccio per il tempo necessario alla vendita
giornaliera. Ritengo ragionevole cio che afferma il Tri-
bunale di Firenze, ossia che il ristoratore non possa
essere esentato dall'onere di munirsi di vasche se vu-
ole mantenere gli animali vivi per cucinarli al momento
della richiesta dei clienti, conformemente alla prassi
gastronomica che consiglia l'immersione in acqua bol-
lente quando I'animale ¢ ancora vivo. La permanenza
in vita potrebbe durare un tempo considerevole, forse
anche diversi giorni; ad ogni modo si provocherebbero
sofferenze che non potrebbero essere in alcun modo
giustificate da questioni economico-organizzative. In
altri termini, & plausibile che una condotta di questo
tipo venga ritenuta penalmente rilevante come ‘de-
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tenzione di animale in condizioni incompatibili con
la sua natura’ o come ‘maltrattamento di animali’
Il caso del pescivendolo che detenga crostacei
sul ghiaccio per la vendita, presumibilmente,
giornaliera, &, a mio avviso, pill problematico: & fonda-
mentale sapere che.i reati che incriminano condotte di
isione 0 maltrattamento di animali richiedono ch
le azioni Siano state compiute ‘senza necessitd. Nel
caso della vendita al mercato entrano in gioco fattori
di contesto che possono influire sulla valutazione di
tale ‘necessita’. Innanzitutto, le caratteristiche eto-
logiche e morfologiche delle specie animali: aragoste
e astici non necessitano di sezionamento né di trat-
tamenti che rendano edibile la carcassa, e possono
essere venduti interi; al pari di altri crostacei, come
ad esempio i granchi, essi riescono a sopravviv-
ere per un considerevole lasso di tempo anche fuori
dall'acqua; la morte potrebbe essere accelerata solo
tramite intervento umano. E invece consuetudine
praticare accorgimenti (ghiaccio, spruzzate d'acqua)
nella misura in cui I'eventuale anticipato decesso (in
assenza di vasche) rischierebbe di compromettere
o deteriorare le qualitd organolettiche dei crosta-
cei rispetto ai tempi previsti per la vendita e il con-
sumo, oltre che renderli meno appetibili agli occhi
della clientela: il pescivendolo sa bene che il consu-
matore preferisce acquistare il pescato ancora vivo.
Nella valutazione di ‘assenza di necessita’ bi-
sogna mettere in conto tutti questi fattori, unitamente
al fatto che le vasche per crostacei sono macchinari
complessi, che necessitano di continua manutenzione
e che hanno costi economici non indifferenti, specie se
a doverli sostenere & un piccolo commerciante al det-
taglio. Sono elementi che un giudice deve considerare
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attentamente per valutare se il pescivendolo che vende
crostacei senza I'apposita vasca stia realizzando un il-
lecito penale o stiainvece compiendo un‘azione che puo
dirsi ‘non priva di giustificazioni’ alla luce del contesto.
Un'ultima notazione: atecnicamente parliamo di ‘as-
soluzione’ per ‘tenuita del fatto’, ma attenzione a non
dimenticare che tale provvedimento non coinci

un‘assoluzione in senso tecnico. Al contrario, & un
provvedimento che afferma la rilevanza penale della
condotta, la quale, in quanto ‘tenue’, semplicemente
non verra punita con sanzione detentiva o pecuniar-
ia, ma seguiranno altre conseguenze sul piano giu-
ridico, come ad esempio l'iscrizione nel casellario
giudiziale. Quando & stata pronunciata la sentenza
del Tribunale di Firenze listituto della tenuita del
fatto non era stato ancora introdotto nel nostro or-
dinamento, e non poteva dunque essere applicato.

Quali elementi determinano [I'applicazione alle
condotte in questione dell'apparentemente
meno calzante fattispecie di cui all'art. 721,
comma 2, c.p. rubricato “Abbandono di anima-
Ii”, piuttosto che quella di cui all'art. 544 ter
c.p. intitolata “Maltrattamento di animali”?

>

Avvocato Federico Bacco

Nel caso dei ristoranti, I'animale viene di solito tenu-
to in vita per periodi certo non lunghissimi, che pero
possono essere teoricamente maggiori rispetto alla
vendita giornaliera che costituisce obiettivo di un pes-
civendolo in un mercato ittico: a mio avviso nel caso di
ristoratore ha senso parlare di detenzione di animale.
Ritengo invece problematico richiamare la norma sulla

i0. Certo,
teoricamente anche un pescivendolo che ha delle
aragoste vive sta ‘detenendo animali: perd la norma
¢ pensata al fine di costruire una sorta di obbligo di
custodia, e infatti prescrive che 'animale debba es-
sere mantenuto in ‘condizioni compatibili con la sua
natura’ La vendita al dettaglio dei crostacei (ma an-
che di altri prodotti ittici vivi) di solito coincide col
sottrarre 'animale alle proprie condizioni di soprav-
vivenza: tale situazione & uno sviluppo necessario e
non evitabile della commercializzazione. Mi chiedo
allora se sia individuabile un momento fino al quale il
pescivendolo abbia l'obbligo di mantenere I'animale
in condizioni di sopravvivenza per non incorrere in
responsabilita penale, poiché diversamente si rischia
inglobare tutta I'attivita di vendita nell'area di illiceital

imale; & pill gener-
ica, anche se egualmente problematica & a sua applica-
zione al caso della vendita di crostacei al dettaglio. Ri-
torna, infatti, lnterrogativo: si tratta di maltrattamenti
‘necessari’ e dunque non evitabili nell'attivita di vendita?
La risposta & tuttaltro che scontata in un giudizio penale.
Insomma, alla fine, per stare sicuro, un pescivendolo
dovrebbe essere munirsi di vasche oppure rinunciare
alla vendita.
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Si riportano le seguenti sentenze estratte dal periodico “Diritto
Penale Gontemporaneo:

‘1"" DiriTTO PENALE CONTEMPORANEO

NR.G. 27~ POPM.
N.R.G. 7777 b Tribunale

N. Reg. Sent.
Data del d
ata del deposito ¢ 5 o

Data irrevocabilita

Ve, del P.G. 17 LU6 2015

M. Reg. Esec.
N. Campione Pen.
Redatta scheda il

TRIBUNALE ORDINARIO DI TORINO
TERZA SEZIONE PENALE

REPUBBLICA ITALIANA
In nome del popole italiano

Il Tribunale Ordinario di Torino, Terza Sezione Penale, in composizione monocratica,
nella persona del giudice GOT dr. Sergio Favretto, all’esito dell’udienza del 18 maggio
2015, ha pronunciato e pubblicato, mediante lettura del dispositivo, la seguente

SENTENZA
nei confronti di:

i - : B s raliley ¥ aka

T T - 'y -

- [

R e = L1
difeso da avvocato di fiducia avv. Glanhug; Ma.nnn del Foro ai 1onno, con studio in via
XX Settembre n.51.

Libero presente
Con la seguente

IMPUTAZIONE

del reato di cui all’art. 544 ter c.p. comma 1 e 2, per avere per crudelti e senza necessita,
sottoposto ire astici e due aragoste a sevizie e comunque a trattamenti che procurano un
danno alla salute degli stessi. Segnatamente per averli detenuti in un banco vetrina,

ia Serbelloni, 1 | 20122 MILANG {F!Hl} | redazione{@penalecontemporaneo.it
Editore Luca Sanla Maria | Direttore Riesponsabile Francesco Vigand | 2010-2015 Diritto Penale Cunlarrporane-u
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appoggiati direttamente sul ghiaccio, fuori dall'acqua, e pt.r quanto riguarda gli astici con
le chele legate con fascette elastiche.
In Torino, il 13.12.2013.

Recidiva reiterata.

Le parti formulano ed illustrano le rispettive conclusioni, come segue:

- Pubblico Ministero: chiede che sia pronunciata sentenza di assoluzione ex art. 129 c.p.p.
perché il fatto non & punibile.

- Difesa: chiede di emettersi sentenza ex art. 129 c.p.p. per non punibilita del fatto ex art.
131 bis asegmm del D.Leg. n. 28/2015.

FATTO E DIRITTO

L'imputato .. venne rinviato a giudizio per il reato specificato
nell'imputazione, a seguito del decreto di cilazione a giudizio n. 29346/2013 RGNR
emesso dal PM dott, Antonio Rinaudo in data 29 Maggio 2014,

L'imputato venne rinviato a giudizio poiché, a seguito di accertamenti svolti da agenti
della Polizia Muniicipale di Torino e documentazione fotografica acquisita agli atti, venne
individuato quale responsabile de.l]'eaermzm commerciale nell'area mercatale Martini ove,

con crudeltd e senza necessita, Sunopose tre astici e dug aragoste a sevizie e cornunque a
trattamenti che procurano un danno alla salute degli stessi.

La contestazione evidenzia come gli animali vennero detenuti in un ban-:n vetrina,

appoggiati direttamente sul ghiaccio, fuori dall'acqua, € per quanto nguarda g,h astici con
_le chele legate con fascﬂtta elasiiche. -

All'udienza del 18' maggio 2015, su accordo delle parti, & s‘lata acquisita I'annotazione
redatta dagli agenti della Polizia "vfummpale che hanno svolto gli accertamenti in loco e
raccolto l'apparato fotografico (si osserva come l'apparato fotografico & costituito da foto
istantanee e non da filmato, per cui non & riscontrabile che 1 crostacei fossero vivi al
momento delle foto).

Gli agenti vennero attivati a seguito di una sagm]azmnc telefonica che asseriva il
compiersi di maltrattamenti di animali in un banco alimentare ittico dell'area mercatale
Martini a Torino,

Erano stati notati e fotografati tre astici con le chele trattenute da elastici e due aragoste,
tutti crostacei asseriti vivi, adagiati su uno strato di ghiaccio.

Il commerciante ha informato gli agenti che gli animali erano stati acquistati & prelevati
poche ore prima al mercato ittico di Torino, da vasche piene d'acqua.

I tre agenti chiesero l'intervento di un veterinario dell'ASL competente. Sopraggiunse
anche il commissario di turno, mentre il veterinario non poté intervenire.

Poiché gli animali vennero visti ancora vivi e muoversi, gli agenti verbalizzarono come si
riteneva commesso il reato di maltrattamento di animali, in quanto conservati fuori dal
loro elemento naturale acqua.

[ crostacei non vennero sequestrati in quanto il commerciante procedette alla loro morte &
poi successiva vendita.

Il Giudice, valutando con stupore come la vicenda (incrente a tre astici e due aragoste)
abbia coinvolto ben quattro agenti della Polizia Municipale ed allertato un veterinario
dell'ASL, come si sia trattato di cinque crostacei gid da giomi sottratti all'ambiente
naturale marino e destinati alla vendita e cottura per consumazione commestibile, come

-
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non si possa affatto parlare di maltrattameffi voluti a danno degli animali, ma di normali
e diffuse tecniche di momentanea conservazione in ghiaccio; tuttp cid premesso, il
Giudice ritiene congrua e pertinente la richiesta omogenea fra le parti di applicarione
della norma introdotta dall'art. 131 bis c.p. novellato nel 2015 con il D.Lgs. 28/2015.

Il Giudice, per la dinamica del fatto e le caratteristiche oggettive delle condotte e della
loro scarsissima influenza sull'esistenza degli animali, ritiene che nel caso de quo ci si
trovi a fronte della fattispecie regolata dall'art. 131 bis del c.p. poiché: il reato qui ascritto,
in termini di riflessi sanzionatori, rientra pienamente nella gamma di applicabilitd della
nuova causa di non punibilitd; tenuto conto di quanto previsto dall'art. 133 c.p. non si pud
certamente configurarsi una condotta particolarmente grave e neppure riscontrare una
grave offensivitd; da quanto emerso in istruttoria e dibattimento, tenuto conto della
diffusissima tecnica di mantenimento con ghiaccio, si pud solo convenire su una
rimproverabilita quasi simbolica.

Ad avviso del Giudice, ricondotta la dinamica fattuale ad una pid pundemn valutazione
oggettiva e proporzionata, si possono ritenere presenti tutti i requisiti per riscontrare e
dichiarare la sussistenza della causa di non punibiliti della pm-ucolare tenulﬁ. del fatto ex
art. 131 bis del c.p.

Il Gludice, ritiene che non vi siano cleme.ntl provati che fondino I'accusa rivolta
all'imputato e quindi si rende necessaria la dichiarazione di assoluzione ex art. 530 c.p.p.
e 131 bis del c.p.

Si riserva 60 giomi per le motivazioni.

P.Q.M.

Visti gli artt. 131 bis del c.p., 530 del c.p.p.,
- - : assolve
l'imputato T. . dal reato ascritto in epigrafe, considerate la particolare

tenuita del fatto e delle condotte contestate e la non punibilitd conseguente:

Si riserva 60 giorni per il deposito delle motivaziond. -

Torino, 18 maggio 2015.

Mota per la Cancelleria: il presente provvedimento deve essere annotato sul certificato
del casellanio gindiziale ex art. 4 d.1gs. 28/2015.
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“"I. Diritto PenaLe CONTEMPORANED

N. 2013/003619 R.G. N. 2184 /2014 Reg. Sent.
N. 2012/015693 R.G. N.R. Del 14/04/2014

N. RG.G.LP. Data del deposito [\ 3-1( \&331__
N. RG.D.P.

Data irrevocabilitd

N. R.Esec.
M. Campione Penale
. Redatta Scheda il
TRIBUNALE DI FIRENZE

PRIMA SEZIONE PENALE - COMPOSIZIONE MONOCRATICA
REFPUBBLICA ITALIANA
In nome del popolo italiano

[ Tribunale di Firenze in composizione monocratica nella persona del Giudice dr. Panteri Claudia 0098

ha pronunciato la seguente

SENTENZA
nei confronti di
Bl C  nato a il .. res. in . -
LIBERO CONTUMACE

- difeso dall'avv. di fiducia Gianna Posillico del foro di Benevento

IMPUTATO
Della contravvenzione di cui all’art. 727 comma 2 cp perché, quale direttore del ristorante “]

"div , in attesa che venissero cucinati, deteneva alcuni crostacei vivi in cella
frigorifera e con le chele legate, pertanto in condizioni incompatibili con la loro natura e produttive di
gravi sofferenze.

Int il 270002 ed il 140003,

Le parti hanno concluso: 4{
Pm: giorni 135 di arresto -

Difesa PC: deposita richieste scritte
Difesa: assoluzione, in ipotesi minimo pena e benefici
1

Via Serbelloni, 1| 20122 MILAND (MI) | redazione@penalecontemporaneo. it
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SVOLGIMENTO DEL PROCESSO
B C & stato citato a giudizio davanti a questo Tribunale con decreto ex art. 552 cpp del
22/02/2013, ritualmente notificato, per rispondere del reato ascritto in epigrafe. Il processo si &
celebrato, contumace |'imputato, mediante la costituzione di parte civile della Lega Anti Vivisezione
Onlus. Listruzione dibattimentale, contumace I'imputato, si & svolta come da trascrizione
dell’autorizzata riproduzione fonografica dei verbali di udienza. All'udienza odierna, conclusa
I'assunzione delle prove ammesse, previa indicazione di utilizzabilita degli atti ex art. 511 V co. cpp,
ha avuto luogo la discussione ed & stata deliberata la sentenza.
MOTIVI DELLA DECISIONE
All’esito dell’istruttoria svolta deve essere affermata la penale responsabilita dell’odierno imputato per
la contravvenzione contestatagli. Dalle emergenze dibattimentale pud dirsi corretta la seguente
ricostruzione dei fatti. LPieroni Miria, in servizio presso il Comando di Polizia Municipale di
, in data 27/10/2012, a seguito di un esposto di un privato, si recd presso il ristorante

di . , per verificare se fossero detenuti animali vivi, quali crostacei e granchi,
ed in quali condizioni. La teste si recd presso il ristorante e vide nella sala del ristorante una vasca in
metallo vuota. La teste chiese ai dipendenti del locale presenti di poter vedere le cucine e verificd la
presenza in una cella frigorifera di un granchio ed un’aragosta vivi. In particolare I’aragosta aveva le
chele legate. La temperatura del frigorifero era di 1.1 gradi centigradi. In un altro frigorifero vene
trovata una vasca di polistirolo contenete due granchi ed un’aragosta, anch’essi vivi, posizionati su di
un Jetto di ghiaccio. La temperatura di quel frigorifero era di 4.8 gradi centigradi. Il responsabile del
ristorante venne identificato da informazioni assunte sul posto nell’odierno imputato. Quel giorno non
venne rintracciato presso il ristorante. La teste informé i presenti della necessita di tenere gli animali
vivi in condizioni compatibili con la loro natura. Il 14 gennaio 2013 la teste fece ritorno presso il
ristorante e verificd la presenza nel frigorifero di un granchio vivo ed un astice vivo con le chele legate.
La temperatura del frigorifero questa volta era di 3.1 gradi centigradi. Quel giormo venne convocato
presso il ristorante il responsabile, B ¢, che venne compiutamente identiﬁc-am. Questi in
sintesi i fatti. E indispensabile premessa che non esiste una normativa specifica sulla detenzione di
questo tipo di animali, in ogni caso destinati al consumo, ¢ quindi ad essere cucinati. In ogni caso la
questione oggetto del presente processo & se possano e debbano essere conservati, in attesa del loro
consumo, in maniera rispettosa della loro natura e del loro benessere. Posto che I'ordinamento
riconosce la tutela del sentimento degli animali quali esseri senzienti, capaci di provare dolore
sofferenze, si deve stabilire se anche nel caso di crostacei, che per consuetudine sociale destinati al
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consumo mediante cottura da vivi, sia possibile parlare di maltrattamenti. E stata prodotta dalla parte
civile documentazione relativa a pareri veterinari che affermano che anche gquesti animali provano
dolore.

Nel caso concreto & stato accertato che questi astice, aragosta e granchi erano tenuti chiusi in frigoriferi
a temperature prossime allo 0 ® gradi centigradi, sicuramente in condizioni non compatibili con la loro
natura.

E certo che questi animali vivono in acqua a temperature sensibilmente pil alte. Usualmente questi
animali vengono tenuti in acquari a temperatura ed ossigenati non solo nei ristoranti di maggior pregio
ma anche nei supermercati della grande distribuzione. E quindi gia diffusa una certa sensibilita nella
comunita che induce certi soggetti ad adottare degli accorgimenti pili complessi ed economicamente
gravosi che perd consentono di accogliere questi animali in maniera pid consona alle loro
carafteristiche.

Nel ristorante gestito dall’imputato non vi & dubbio che i crostacei fossero tenuti in maniera non
corretia ed incompatibile con la natura dei medesimi.

Mel caso che ci occupa ad avviso di questo giudice non pud parlarsi di maltrattamento dei crostacei
atteso che la I’art. 544 nel caso di specie atteso che trattasi di delitto a dolo specifico.

Certo questi animali era detenuti nei frigoriferi né per crudeltd né senza necessiti, ma al contrario per
essere conservati vivi nella maniera pill economica per il ristoratore. L'interesse del ristoratore nel caso
di specie era quello di mantenerli in vita per poterli offrire alla propria clientela “freschi”, ma allo
stesso tempo di non dover sostenere ingenti spese per il loro mantenimento, forse anche al fine di
contenere il prezzo alla vendita.

In questo senso pare corretta la contestazione del PM della pil lieve contravvenzione. Non vi era da
parte I'imputato I'intenzione di infliggere sofferenze bensi I'indifferenza verso le condizioni
dell’animale.

Anche senza ricorrere alla letteratura medica prodotta dalla parte civile, il buon senso induce a ritenere
che questi animali fossero tenuti in condizioni contrarie alle loro carafteristiche etologiche,
incompatibili con la loro natura e produttive di gravi sofferenze.

Alla luce di queste considerazioni I'imputato deve essere dichiarato penalmente responsabile del reato
ascrittogli. Appare pill adeguata al caso concreto ed alle condizioni soggettive dell’imputato
I’applicazione della pena pecuniaria. Pertanto, ai fini della determinazione della pena, in
considerazione dei criteri di cui all’art. 133 c.p. appare congruo determinare la pena in € 5.000,00 di
ammenda, oltre al pagamento delle spese processuali. Per quanto riguarda la richiesta, avanzata dalla
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parte civile, di condanna dell'imputato al risarcimento dei danni patiti, il giudice, accertata la
responsabilitd penale dello stesso in ordine al reato contestato, non pud che accogliere. la domanda di
risarcimento danni. Per la quantificazione dei danni, ritenuto di poter determinare in via definitiva il
danno morale, il giudice stabilisce nella misura di € 3.000,00 il risarcimento del danno a carico
dell’imputato. Ai sensi dell’art. 541 c.p.p. I'imputato & incltre condannato al pagamento in favore della
parte civile delle spese dalla stessa sostenute e che si liqguidano come indicato nel dispositivo.

PQM
11l Tribunale di Firenze - Sezione [ Penale

in composizione monocratica

Visti gli artt. 533 e ss. ¢.p.p. dichiara B C colpevole del reato ascrittogli e lo condanna
alla pena di € 5.000,00 di ammenda oltre al pagamento delle spese processuali.

Visti gli artt. 538 e segg. c.p.p., condanna B C al risarcimento dei danni in favore della
parte civile LEGA ANTI VIVISEZIONE ONLUS, che liquida in via definitiva in € 3.000,00 ciascuno,
nonché al pagamento delle spese di costituzione e difesa della parte civile che liquida in € 1.500,00
oltre oneri di legge.

Visto I'art. 544 comma 3 c.p.p. indica il termine di giorni novanta per il deposito della motivazione
della sentenza.

Firenze, 14 aprile 2014 @
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lo ritengo che la vendita di crostacei dovrebbe essere
preliminarmente disciplinata con leggi di settore o con
regolamenti appositi (oggi adottati solo in alcuni comu-
ni italiani). Quando esiste un regolamento che impone
I'uso delle vasche, contro la consuetudine invalsa della
conservazione su ghiaccio, risulta pili chiaramente de-
lineato anche il limite tra liceita e illiceita penale: se un
pescivendolo non si dovesse adeguare sarebbe altresi
esposto al rischio di responsabilita penale, in quanto
I'eventuale regolamento renderebbe espressamente
fuori legge la conservazione da vivo su ghiaccio.
In assenza di normative espresse pero il problema
finirebbe per confluire tutto in sede penale, e questa
secondo me & un'eventualita da scongiurare: un pes-
civendolo che, in assenza di normative espresse, € in
totale buona fede, adotti le consuete prassi di vendita
sul ghiaccio rischierebbe una denuncia, un procedi-
mento ed una sanzione penale, e subirebbe comunque
delle conseguenze affiittive, che scaturiscono anche
dalla semplice sottoposizione a procedimento penale,
hen prima che dall’applicazione della sanzione. Mi pare
una prospettiva da scongiurare: meglio disciplinare
tali esercizi di vendita con strumenti diversi dal pe-
nale e mettere dunque tutti gli esercenti in condizio-
ni di conoscere nel dettaglio come comportarsi.

In che cosa differisce la tutela garantita dal co-
dice penale nei confronti degli animali d’affezione
rispetto a quelli destinati al consumo alimentare?

In primo luogo, gli animali destinati al consumo al-
imentare, & dunque le procedure per il loro tratta-
mento (dalle fasi di allevamento fino alle ultime fasi
di vita) sono oggetto di discipline specifiche: I'ucci-
sione di animali eseguita conformemente alle proce-
dure di legge non rientra nell'ambito di applicazione
della norma penali, e questo ce lo dice il legislatore,
all‘art. 19ter delle disposizioni di attuazione del co-
dice penale. Lo stesso discorso vale per la selvaggina.
Ovviamente questo non significa che gli animali des-
tinati a macellazione e a consumo alimentare
non siano protetti dalle norme penalil Al contrario, nei
mmmmmﬂmw nevitabile i
relazione alle pratiche di abbattimento; diversamente
potrebbero essere applicate le norme sul maltratta-
mento. Si tratta di un importante principio, anche sul
piano culturale: 'animale destinato ad essere macella-
to merita rispetto, e non si deve trasformare l'ultima
parte della sua vita in inutile e vessatoria agonia. Pen-
siamo al modo in cui spesso vengono trasportati vitelli
o suini al macello, e anche a certe tecniche di alleva-
mento intensivo che producono sofferenze all’animale.
Resta il fatto che in relazione a determinate specie &
pill agevole capire cosa possa configurare un inutile
maltrattamento; in altri casi & piu difficile fissare il
limite. Il caso dei crostacei & a mio avviso emblem-
atico, ed ¢ del tutto simile a quello di altre specie
ittiche che si vendono ‘da vive: polpi e anguille. Si
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tratta di animali che pur sottratti definitivamente
allambiente di sopravvivenza, restano in vita a lungo,
g vengono mantenuti col ghiaccio. Anche in questo
caso per evitare sofferenze, teoricamente li si dovreb-
he abbattere oppure si dovrebbero utilizzare appo-
site vasche. Chi comprerebbe perd dei polpi e delle
anguille gia morte? Dobbiamo obbligare i venditori
anche a munirsi di vasche specifiche per anguille?
|0 ho rispetto delle ragioni degli animalisti, pero credo
che ogni ideale debba essere portato avanti con sen-
so della realtd e con ragionevolezza. Vediamo come
anche in questi casi le caratteristiche della specie
rendano difficile stabilire quali prassi, pur produttive
di sofferenze, siano nondimeno intrinsecamente legate
alle modalita della vendita e del consumo, in un modo
tale per cui cambiarle radicalmente e senza gradualita
potrebbe non essere facile nellimmediato. Cambiarle
¢ certo possibile, probabilmente auspicabile, ma, a
mio avviso, si tratta di fermarsi prima a riflettere sulla
complessita di bilanciamenti inevitabili nell'intreccio
tra le attivita dell'uomo e la vita di animali non umani.
Altro capitolo: gli animali d’affezione. Sono tu-

isione ingiustifi i; e
quando parlo di uccisione ‘giustificata” non mi rif-
erisco a scopi alimentari, ma, ad esempio, a casi in
cui sia necessario abbattere I'animale per non sac-
rificare un interesse umano (pensiamo all'abhatti-
mento di un cane che abbia aggredito una persona).
Un profilo di complessita ulteriore risiede nel fat-
to che, se si prendono alla lettera le definizioni del
codice, dato che le norme parlano di tutela del
‘sentimento per gli animali’, si dovrebbero pro-
teggere solo quegli animali la cui uccisione o il cui
maltrattamento puo suscitare reazioni emotivamente
negative nella societa. £ uninterpretazione con la
quale non mi trovo d’accordo: da un lato se adoperia-
mo le norme penali per tutelare sentimenti, si rischi-
ano problematiche espansioni dell'intervento penale;
dall'altro vi sono specie animali che, pur non essendo
tradizionalmente né “animali d’affezione’ né rientran-
do fra quelli che normalmente suscitano sentimenti
d'affetto, potrebbero essere irragionevolmente es-
cluse, poiché trattasi comunque di esseri senzienti.
Per tale ragione la tutela penale deg-
li animali & tutt'ora un ambito la cui fisiono-
mia & profondamente dibattuta e problematica.

Cosa puo definirsi “maltrattamento”? E dal momen-
to che gia diversi operatori hanno subito condanne
per la detenzione di crostacei su ghiaccio, esistono
precedenti giurisprudenziali in merito alla altrettan-
todiffusaprassidicotturadiasticie aragoste davivi?

Possiamo definire maltrattamento ogni tipo di con-
dotta che produca sofferenze fisiche o psicologiche
all'animale e che non sia in alcun modo giustificata e
hilanciata da controinteressi che il diritto riconosce

rilevanti. Cerco di spiegarmi meglio: tutto I'impianto
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torno al concetto di ‘necessitd’; condotte di maltrat-
tamento o uccisione rilevano penalmente se non si
giustificano alla luce di ragioni giuridicamente apprez-
zabili: il che significa, ad esempio, che l'uccisione per
fini alimentari non rileva penalmente (se eseguita nel
rispetto della normativa specifica); lo stesso discorso
vale per le gli abbattimenti in contesti di caccia, che
a molti potrebbero apparire frutto di attivita cruen-
ta, ma che, piaccia o non piaccia, & un‘attivita umana
legittimata dall'ordinamento, nel quale l'interesse lud-
ico-sportivo dell'uomo viene riconosciuto prevalente.
Il messaggio che la disciplina penale vuole dare & in
definitiva: gli animali sono esseri senzienti che non de-
vono patire sofferenze in modo gratuito e ingiustifica-
to; vale per tutte le specie, anche per quelle destinate
ad uso alimentare, dove le sofferenze devono ridursi al
minimo necessario per I'abbattimento o peril consumo.
La questione sulla cottura ‘da vivo’ di asti-
ci e aragoste & oggetto di un dibattito scientifico
internazionale. Vi sono degli studi (pubblicati nel
primo caso da ricercatori norvegesi e nel secon-
do da ricercatori irlandesi) che arrivano a risultati
diametralmente opposti: i norvegesi dicono che i
crostacei immersi nell'acqua bollente non sentono
dolore e che i movimenti ultimi sono dovuti a con-
trazioni involontarie generate da reazioni chimiche
dei tessuti; gli irlandesi affermano esattamente
il contrario. Non vi & dunque unanimita di vedute.
Al momento non mi risulta siano mai stati aperti pro-
cedimenti penali con I'accusa di maltrattamenti legati
alla prassi di cottura “da vivi’; in linea astratta potreb-
be anche accadere, poiché potrebbero esserci sog-
getti intenzionati a presentare denuncia, e 'autorita
giudiziaria dovrebbe quantomeno aprire un fascicolo.
Vi sono giuristi che ritengono che tale metodo di cot-
tura sia penalmente rilevante; io al momento non vedo
spazi per condanne penali, se il giudice & ragionevole.
Come detto, le scienze extra-giuridiche non danno una
risposta univoca al quesito se i crostacei soffrano nella
cottura da vivo. Di questa incertezza un giudice deve
tenere conto, poiché se non c'é sofferenza non ¢'é nep-
pure maltrattamento, e nel dubbio il giudicante deve
propendere per la soluzione favorevole allimputato.
Ma anche se venisse confermato che & una metodi-
ca che provoca sofferenza, non & scontato che vi sia
rilevanza penale: torniamo al discorso di prima, ossia
dell'eventuale giustificazione di tale pratica. Non ho
approfondito le ragioni per le quali i crostacei venga-
no immersi ancora vivi nell'acqua bollente; immagino
perd che si tratti di motivi legati al sapore e alle qualita
organolettiche delle carni. Se rinunciare a tale metodo
di cottura volesse dire fornire un prodotto di diversa
qualita e di diverso gradimento, ci troveremmo di fron-
te a interessi umani, forse voluttuari, ma che rappre-
sentano un elemento da prendere in considerazione,
senza propendere frettolosamente per la strada della
rilevanza penale. In altri termini, si tratta di consue-
tudini gastronomiche la cui importanza si pone come
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controinteresse rispetto al benessere dei crostacei.
Non esiste una risposta ‘definitiva’ a tale inter-
rogativo; & una questione che pudo ammettere ris-
poste differenti in ragione delle diverse sensibilita
e delle diverse visioni del mondo che diversificano
tutti gli esseri umani, compresi gli chef, gli studio-
si di problemi penali e ovviamente anche i giudici.

Quali consigli darebbe a quanti commer-
cializzano crostacei freschi, sia nella ris-
torazione che in attivita di vendita al det-
taglio, per non incorrere in sanzioni penali?

| ristoratori, se vogliono tenere gli animali in vita
per periodi prolungati, devono munirsi delle ap-
posite vasche per la detenzione degli animali
vivi; non hanno possibilita alternative e ovvia-
mente non possono tenere gli animali sul ghiaccio.
Darei lo stesso consiglio, in via cautelativa, anche
ai commercianti al dettaglio. £ vero che la senten-
za del Tribunale di Torino ha prosciolto imputato
per la tenuitd del fatto, e io sono sostanzialmente
d’accordo con tale esito; non solo, ritengo che si
sarebbe potuto adottare un provvedimento anco-
ra pill favorevole, affermando lirrilevanza penale
del fatto (I ‘atipicitd’ nel linguaggio dei giuristi).
Mi preme pero dire che non vale la pena ‘rischiare’
facendo affidamento su questi precedenti. In primo
luogo, altri giudici, nelle medesime circostanze, po-
trebbero arrivare a conclusioni opposte: non & una
patologia del sistema, ma é fisiologico nel mondo del
diritto che si creino orientamenti di segno differente.
In secondo luogo, cio che un commerciante deve
cercare di evitare ¢ finire sotto processo: il procedi-
mento penale & gia di per se una situazione affiittiva,
che comporta sofferenze e costi, in primis le spese
legate alla difesa tecnica. Per molti commercianti
essere coinvolti in un procedimento penale avrebbe
un impatto difficile da sostenere dal punto di vista
economico; non penso certo alla grande distribuz-
ione, ma ai tanti pescatori che gestiscono, spesso
con sacrifici, box nei mercati civici, e che non mi
farebbe certo piacere vedere in un‘aula di tribunale
accusati di essere ‘aguzzini di aragoste e astici’
In via cautelativa, dunque, bisogna innanzitutto

) . i locali .
plinino specificamente la vendita dei crostacei; ove
non vi siano normative specifiche, si puo decidere di
vendere i crostacei anche senza vasche; purtroppo
perd va detto che tale scelta comporta il rischio di
subire denunce, rarissime, infrequenti e fino ad oggi
limitate a pochi episodi, ma comunque possibili. E con
il conseguente anche il rischio di condanne.

Soluzione per non correre rischio alcuno? Mu-
nirsi di vasche per continuare a vendere astici
e aragoste. Una soluzione non indolore dal punto di
vista economico, motivo per il quale auspicherei una
preventiva intelligente regolamentazione da parte
delle singole amministrazioni comunali.
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Ad ogni modo & un sacrificio che evita di incorrere
nelle maglie della giustizia penale, dalla quale pos-
sono scaturire conseguenze ben peggiori.

INTERVIEW WITH DR BACCO, RESEARCHER
IN CRIMINAL LAW AND EXPERT IN OFFENCES
AGAINST FEELINGS FOR ANIMALS, ABOUT TWO

RECENT JUDGMENTS

ON THE WELFARE OF SEAFOOD RESULTING

IN DIVERGENT OUTCOMES.

Two recent Judgments (Courts of Florence and
Turin) have dealt with the question whether keep-
ing live crustaceans on a bed of ice may represent
an offense. The outcomes of the two events are
divergent: sentencing in the first case, acquit-
tal for tenuous nature of the fact in the second
case. Dr. Ric. Federico Bacco clarifies thereupon.

The matter of cooking ‘alive’ lobsters and red lobsters
isasubject of international scientific debate. There are
studies (published in the first case by Norwegian re-
searchers and in the second case by Irish researchers)
which show completely opposite results: Norwegians
say that crustaceans immersed in boiling water do not
feel pain and that the last motions are due to invol-
untary contractions which are generated by chemical
reactions of muscle tissues; Irish say the exact oppo-
site. And therefore there are not unanimity opinions.
At the moment there are not criminal proceedings
charges of mistreatment related to the practice of
cooking “alive”; in theory that might happens, as po-
tentially anyone could be willing to make a complaint,
and the judicial authority should at least open a file.
There are lawyers who believe that cooking meth-
od could be subject to criminal prosecution; at the
moment | do not see space for criminal convictions,
if the judge is reasonable. As mentioned, the ex-
tra-legal science does not give a single answer to
the question whether the crustaceans suffer when
are cooked alive. A judge must take into account
this uncertainty, because if there is not suffering
then there is not abuse, and when in doubt, the judge
must make a favourable solution to the accused.

What advices would you give to those mar-
keting fresh shellfish, both in catering and
in retail activities, to avoid penal sanctions?
The restaurateurs, if they want to keep an-
imals alive for extended periods, they must
keep them in appropriate tanks for the hold-
ing of live animals; they do not have alternatives
and of course they can not keep animals on ice.
| would give the same advice, as a precaution, also
to retailers. The judgment of the Court of Turin has
acquitted the accused for the tenuous nature of

o8

the fact, and | am in agreement with this outcome;
| think that a more favourable measure could have
been adopted, stating the criminal irrelevance
of the case (“atypical” in the legal language).
| must say that it is not worth “to risk” by relying on
those previous events. In first Place, other judges, un-
der the same circumstances, they could draw opposing
conclusions:itisnotaconditionof the system, butinthe
legal world different outcomes can certainly happen.
In second Place, a tradesman must avoid a trial: the
criminal proceeding is in itself a punitive situation that
involves suffering and costs, primarily legal expens-
es for technical defence. For many tradesman being
involved in a criminal case would be difficult from an
economic point of view; certainly | am not thinking
about the large retail trade, but of the many fishermen
whom run, often with sacrifices, box in local markets,
and whom | would not like to see in a courtroom ac-
cused of being “torturers of red lobsters and lobsters”.
As a precaution, therefore, it is necessary to know if
there are local regulations that specifically regulate
the sale of shellfish; without specific regulations,
crustaceans can be sold in tanks; unfortunately
it must be said that this choice involves the risk of
rare, uncommon complaints, and until today re-
stricted to a few episodes, but in any case possible,
and also with the consequent risk of convictions.

Which is the best solution in order to avoid any risk?
The best solution is to get tanks in order to sell lob-
sters and red lobster. This is a painless solution from
an economic standpoint, the reason for which | would
hope an intelligent and preventive regulation imple-
mented by each public administration. However this
is a sacrifice that avoids incurring in the criminal jus-
tice, from which can arise far worse consequences.

Autore\\Author
Dr Federico Bacco

Assegnista di ricerca in Diritto Penale presso

il Dipartimento di Giurisprudenza dell'Universita
degli Studi di Milano-Bicocca. Principale interesse
di ricerca del dott. Bacco sono i reati che il codice
penale definisce come ‘tutela di sentimenti’, fra

i quali anche quelli posti a tutela del sentimento
per gli animali.
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LA PAROLA ALLE AZIENDE I

INTERVISTA ALUAZIENDA “SPECIALISTI DEL VIVO™ PER UN CONFRONTO CON UNA DELLE REALTA
ITALIANE PIU INNOVATIVE ED IN CRESCITA NELLA COMMERCIALIZZAZIONE DEI CROSTACEI VIVI.
MERCATO, NORMATIVA E BENESSERE VISTI DAGLI OCCHI DI UNA AZIENDA CHE OPERA SUL
MERCATO [TALIANO DA OLTRE 10 ANN.

LAZIENDA IN BREVE

Luigi Savino
General manager -
Specialisti del vivo

>

Con il brand “Specialisti del Vivo”, 'azienda importa e commercializza crostacei
vivi da pit di un decennio. Nella nuova sede operativa di Misano Adriatico nei
pressi del casello autostradale di Riccione (RN) dispone di un nuovo e moderno
vivaio a circuito chiuso con una capacita di stoccaggio di circa 20.000 kg e di un
importante piattaforma frigo. Grazie ad uno staff giovane, flessibile e motivato,
e con l'ausilio di una logistica integrata ed efficiente, Specialisti del Vivo riesce
a soddisfare le richieste giornaliere di prodotto vivo dei principali operatori
commerciali e mercati ittici raggiungendo tramite le piattaforme frigo di Milano,
Venezia, Roma tutte le principali citta italiane. | crostacei vengono prelevati dal
vivaio, confezionati, spediti e consegnati in meno di 12 ore, con vitalita e standard
qualitativi molto elevati.
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Quali sono le specie di crostacei maggiormente
commercializzate?

Sono oltre 50 le referenze commercializzate fra i cro-
stacei vivi:

Astici americani ed europei - aragoste reali, di fondale
g australe Sudafrica e Cile - cigale - King crab, Gold-
en crab e Dungeness crab, granciporri e granceole,
granchio nuotatore e granchio cinese - gamberi di
fiume e mazzancolle - scampi.

Quali sono i prodotti pil “innovativi”?
La continua ricerca della novita nel campo dei granchi
vivi ci ha permesso di raggiungere risultati inaspetta-
ti, siamo stati la prima azienda in Europa ad importare
vivo il King crab dal circolo polare artico, il Dungeness
crab dalla costa pacifica del Canada, e il Golden Crab
dal golfo del Messico. Ovviamente non abbiamo tras-
curato la risorsa del Mar Mediterraneo valorizzando il
Granchio nuotatore del Mar Egeo.

Il consumo € legato a particolari periodi dell’anno?
Il consumo dei principali crostacei & abbastanza reg-
olare, ovviamente ci sono degli importanti aumenti
durante il periodo estivo e le festivita natalizie.

Quali sono le principali problematiche sanitarie
riscontrate durante la conservazione di questi an-
imali?

La gestione professionale dell'impianto di stoccaggio
non ha mai fatto rilevare criticita, cio consente ai cro-
stacei durante la fase di stoccaggio di trovare la biolo-
gia ideale per il mantenimento in vita e di superare le
fasi di stress alle quali 'animale, soprattutto in fase di
ricevimento, & sottoposto (spedizioni aere con logisti-
ca che in alcuni casi supere le 24/36 ore dal momento
del confezionamento).

A che tipologia di Cliente sono indirizzati i vostri
prodotti?

| nostri prodotti si rivolgono alla ristorazione di fascia
alta, il ristoratore & quindi il nostro cliente finale ma
non & servito direttamente da noi, il prodotto da noi
importato & distribuito dai principali grossisti, cash
and carry ed operatori del canale Ho.re.ca.

Viene commercializzato sopratutto prodotto vivo o
congelato/lavorato?
Ovviamente il prodotto distribuito & vivol

Quanto ha inciso la recente crisi economica su
queste tipologie di prodotti?

I mercato di nicchia al quale ci rivolgiamo nonostante
le oscillazioni e la crisi economica non ha fatto reg-
istrare battute d'arresto, riuscendo a mantenere un
livello di vendita stabile; su alcune referenze abbiamo
registrato importanti aumenti.

Cosa viene messo in atto per garantire il benessere
di questi animali?

Il benessere dell'animale & fondamentale nella ges-
tione del vivaio. Un'alta mortalita significa per noi
subire perdite che difficilmente riusciremo a compen-
sare. Al fine di garantire [a pill alta sopravvivenza dei
crostacei importati cerchiamo di ridurre al minimo
le tempistiche che intercorrono dal confezionamento
presso i nostri fornitori allimmissione in vasca nel
nostro vivaio. Il lotto ricevuto prima di essere ri-con-
fezionato e spedito viene fatto stabulare per almeno
24 ore. Rilevante per la vitalita ed il benessere degli
animali vivi ¢ la fase di confezionamento, che con-
sente la vitalita al prodotto anche in condizioni limite
durante la fase di consegna al cliente finale.

www.eurofishmarket.it
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Cosa viene messo in atto per garantire la rintrac-
ciabilita di questi animali in ogni fase della com-
mercializzazione?

Ogni singolo arrivo di prodotto viene contraddistinto
da un lotto univoco “parlante” che segue lo stesso
durante tutto il ciclo: dall'ordine al fornitore, arrivo e
sdoganamento, distribuzione diretta o parziale al cli-
ente, stoccaggio e permanenza in vasca fino alla fase
di vendita, confezionamento e consegna al cliente.

Credete che la normativa sanitaria e in particolare
quella relativa al benessere di questi animali sia
sufficiente?

Reputiamo I'attuale normativa adeguata e sufficiente
a garantire sia la salubrita del prodotto sia le minori
sofferenze possibili per i crostacei durante tutte le

62

fasi, dalla raccolta alla commercializzazione. Come
gia sottolineato & nel nostro interesse garantire il
maggior livello di benessere possibile dei crostacei,
al fine di poter fornire prodotto vitale e di qualita,
nonché evitare di subire perdite di esemplari e di con-
seguenza anche economiche.

Ringraziamo I'Azienda Specialisti del Vivo
per la disponibilita e la collaborazione

a questo intervento.

La Redazione di Eurofishmarket
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FISHBOOK PERSONAL FISH SHOPPER
APPLICAZIONE IDEATA DA ELRDFISHMAR

KET PER ACOUISTARE IL PESCE COMMER

[ZZATO IN TTALIA IN MODO CONSAPEVOLE

|'applicazione & fornita di 2 o 3 foto per ogni
specie ittica presa in considerazione di cui una
raffigurante il pesce intero e le altre immagini
utili ad evidenziare i particolari pio semplici ed
immediati da andare a quardare per riconoscere
con certezza la specie che si vuole acquistare.

‘FISHBOOK

PERSONAL FISH SHOPPER

Fishbook PFS & nata dall'idea di creare una guida
pratica ed vtile a tutti i consumatori ed appas-
sionati di pesce. La quida vuole essere un vero e
proprio manuale portatile. molto intuitive e facil-
mente consultabile da tutti i consumatori per
acquistare i prodatti ittici in modo consapevale.

|'applicazione contiene oltre 00 specie tra pesci.
crostacei & molluschi presenti sul mercato
italiano ed Eurofishmarket ha selezionato |e
specie che vivono e si pescano nel mar Mediter-
ranen per valorizzare maggiormente il prodotto
“Made in ltaly” da sempre considerato il migliore
sul mereato,

come acquistare il pesce italiano

ZFISHMARKET

www.eurnfishmarket.it
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| SISTEMI DI UCCISIONE DEI CROSTACEI I
I\ K[ ING SYSTEMS OF CRUSTACEANS

POSSONO ESSERE DIVERSE LE METODOLOGIE DA UTILIZZARE PER LA MACELLAZIONE DEl
CROSTACEI UNA BREVE PANORAMICA SULLE PRINCIPALI METODICHE CHE POSSONO ESSERE
IMPIEGATE NELLA PRATICA QUOTIDIANA. \\ DIFFERENT METHODOLOGIES TO BE USED FOR THE
SLAUGHTER OF CRUSTACEANS. A BRIEF OVERVIEW OF MAIN METHODS WHICH MAY BE USED
DAILY.

EFSA ha individuato una serie di metodiche che di crostacei in ghiaccio per circa 20 minuti ('EFSA
causano maggiori sofferenze in questi animali fra le  raccomanda un rapporto ghiaccio/acqua di 3:1 per

quali: mantenere |a temperatura al di sotto di -1°C). E una
e Utilizzare una qualsiasi procedura che separi il tecnica che presenta diversi limiti: per esempio non
torace dall'addome; puo essere utilizzata per le specie marine perché si
*  Rimuovere tessuto, muscoli o arti mentre il andrebbe a determinare uno shock osmotico ed &
crostaceo & vivo e pienamente conscio; stato anche dimostrato che puo essere fonte di stress.
e Porre il crostaceo a bollire in acqua riscaldata  Bollitura. La bollitura & la tecnica maggiormente
lentamente; utilizzata ma e anche quella che causa la sofferenza
e Mettere il crostaceo direttamente in acqua  maggiore poiché sono necessari almeno due minuti
bollente; prima che sopraggiunga la morte.
e Utilizzare lo shock osmotico; E descritto un altro metodo che prevede il
e Utilizzare il forno a microonde. riscaldamento graduale dell'acqua fino a +40°C ma

anche tale metodo & stato considerato non rispettoso
| sistemi impiegati nella macellazione dei crostacei del benessere animale e non etico (sono stati
sono molteplici e fra questi descriviamo i principali ~ osservati movimenti incoordinati una volta raggiunta
che possono essere utilizzati nella pratica quotidiana.  la temperatura di 32°C).
Taglio (splitting). Puo essere utilizzato in aragoste,  Anidride carbonica (C02). Lutilizzo di anidride
astici, scampi cioé quegli animali che presentano carbonica direttamente in acqua comporta estrema
un sistema nervoso diffuso con catena gangliare  sofferenza agli animali e fenomeni di autolesionismo
longitudinale. Eseguendo un taglio rapido lungo I'asse  nella fase agonica.
maggiore dell'animale si determina una rimozione Shock osmotico. Questa tecnica prevede
manuale dei centri gangliari maggiori. Iimmersione delle specie di acqua dolce in acqua

benessere alla macellazione \\ applied research

- Taglio (spiking). In questo caso un taglio centrale salata e in acqua dolce delle specie marine. E una
— che serva a distruggere i principali centri nervosi puo  procedura stressante che induce un comportamento
DN essere utilizzato in animali come il granchio. di evitamento e richiede molto tempo (fino a 8 ore).
P Raffreddamento con ghiaccio. E una tecnica  Anestetici. Lutilizzo di anestetici per la macellazione
(- utilizzabile negli animali a sangue freddo. Luso di aria  degli animali pone due importanti problematiche
(= a+4°C determina torpore e riduzione della sensihilita  legate ai dubbi sulla reale efficacia dei prodotti e
negli animali anche se esiste una notevole variabilitaa  alla mancanza di dati sui possibili effetti residuali.
raggiungere tale stato di torpore (differenze di taglia, Fra le sostanze di possibile utilizzo ricordiamo il
di specie, ecc.). clove oil (autorizzato in alcuni Paesi per uccisione
E una tecnica che trova un utilizzo come “pre- di pesci destinati al consumo umano), 'MS-222
anestetico” seguita da tecniche di taglio. (metansulfonato), 'AQUI-S che & un prodotto inodore

Raffreddamento all’aria. Prevede I'immersione e atossico.
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Elettricita. Questa tecnica determina il blocco della
funzionalita del sistema nervoso determinando uno
stato d'incoscienza dell'animale in circa 1 secondo e
lamorte dello stesso in 5 secondi. Viene applicata una
corrente pari a 100 Volt x 2-5 ampere. E il metodo
migliore in questo momento disponibile sia dal punto
di vista etico sia per il mantenimento delle qualita
organolettiche dei crostacei.

DIFFERENT METHODOLOGIES TO BE USED
FOR THE SLAUGHTER OF CRUSTACEANS.
A BRIEF OVERVIEW OF MAIN METHODS

WHICH MAY BE USED.

EFSA has identified a number of methods that cause
more suffering in these animals including:

- Any procedure that separates the chest from the
abdomen;

- Removing tissue, muscles or limhs while the
crustacean is alive and fully conscious;

« Placing the crustacean to boil in water slowly heated;
- Putting the crustacean directly in boiling water;

- Using the osmotic shock;

« Using the microwave.

The systems employed in the slaughter of crustaceans
are multiple and among these we describe the main
once that can be used daily.

Splitting. It can be used for red lobsters, lobsters,
shrimps, for those animals with a widespread nervous
system containing longitudinal chain of ganglia.
Performing a quick cut along the major axis of the
animal determines a manual removal of the major
ganglia centers.

Spiking. In this case, a central cut which destroys the
nervous system can be used in animals such as crabs.
Cooling with ice. It is a technique used in cold-blooded
animals. The use of air at +4°C causes numbness and
decreased sensitivity in animals, although there is
a considerable variability in achieving that state of
torpor (differences in size, species, etc.).

It is a technique that is used as a “pre-anaesthetic”

www.eurofishmarket.it

followed by cutting techniques.

Cooling air. It provides immersion of crustaceans on
ice for about 20 minutes (EFSA recommends a ratio
ice/water of 3:1 in order to maintain the temperature
below -1°C). It is a technique that has several
limitations: for example, it cannot be used for marine
species because it would determine osmotic shock
and it is also known to be a source of stress.

Boiling. Boiling is the most utilized technique, but it
is also the one that causes more suffering because
it requires at least two minutes before death will
overtake.

Another method involves heating water gradually
up to +40°C, but also this method is not considered
respectful toward animal welfare and unethical
(uncoordinated movements were observed once the
temperature reaches 32°C).

Carbon dioxide (CO2). The use of carbon dioxide
directly into the water involves extreme suffering in
animals and self-harming in the agonal phase.
Osmotic shock. This technique involves the
immersion of freshwater species in salt water and
the immersion of marine species in fresh water. It
is a stressful procedure, which induces avoidance
behaviour and it takes a long time (up to 8 hours).
Anaesthetics. The use of anaesthetics for the
slaughter of animals raises two important issues
related to doubts about on the real effectiveness
of the products and the lack of data on the possible
lasting effects. Among the substances used can be
remembered the clove oil (approved in some countries
for the killing of fish for human consumption), the MS-
222 (methanesulphonate), the AQUI-S, which is an
odourless and non-toxic product.

Electricity. This technigue blocks the functionality
of the nervous system resulting in unconsciousness
of the animal in about one second and the death of
the same in 5 seconds. It employs a power of 100
volts x 2-5 amps. It is the best method at this time
available both from an ethical point of view and for
the maintenance of the organoleptic qualities of the
crustaceans.

Autori \\ Authors

La Redazione di Eurofishmarket
\\ The editorial board of Eurofishmarket
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RISCHI ALIMENTARI E COMUNICAZIONE PARTECIPATIVA
\WFOOD RISKS AND PARTICIPATORY COMMUNICATION

LE LINEE GUIDA SUIRISCHI LEGATI AL CONSUMO DI MOLLUSCHI BIVALVI REALIZZATE DALLIZSVE.
UNO STRUMENTO UTILE PER CONSUMARE CONSAPEVOLMENTE QUESTI ALIMENTI CHE SPESSO
SONO AL CENTRO DI PROBLEMATICHE SANITARIE. \\ THE GUIDELINES ON RISKS ASSOCIATED
WITH THE CONSUMPTION OF BIVALVE SHELLFISH PRODUCED BY THE OSSERVATORIO IZSVE.

Introduzione. | molluschi bivalvi come vongole,
cozze, ostriche, cappesante, canestrelli e molte altre
specie ancora costituiscono una quota importante
dell'acquacoltura e della pesca sia a livello nazionale
che internazionale. Lltalia & il settimo produttore
mondiale di molluschi bivalvi, con una produzione
annua che sfiora le 200.000 tonnellate e che si dis-
tribuisce soprattutto tra il Veneto e I'Emilia Romag-
na (Mipaaf Unimar 2013). In particolare & il secondo
paese a livello mondiale che produce vongole veraci
dopo la Cina, e il terzo per le cozze dopo Cina e Spagna
(Karunasagar 2014).

| molluschi bivalvi sono d’altra parte tra i prodotti
ittici maggiormente consumati dagli italiani (ISMEA
2009) e rappresentano un problema rilevante dal
punto di vista sanitario. Essendo infatti organismi
filtratori, accumulano patogeni e sostanze tossiche
che possono provocare tossinfezioni anche importanti
(Cattaneo et al. 2010). Per questo & importante 'adoz-
ione di corrette pratiche di gestione dellalimento da
parte dei consumatori e di tutte le figure coinvolte
nellafilieraittica, dalla pesca alla vendita del prodotto.

Partendo dall'esigenza di fornire informazioni riguar-
do a tali rischi I'Osservatorio sulle esigenze del cliente
dell'lstituto Zooprofilattico Sperimentale delle Venez-
ie (IZSVe) ha realizzato uno studio-intervento rivolto
a rendere pill consapevoli i consumatori nell'acquisto,
nella preparazione e nel consumo dei molluschi bivalvi.

www.eurofishmarket.it

Introduction. Bivalve shellfish such as clams, mus-
sels, oysters, scallops and many other species con-
stitute a major portion of aquaculture and fisheries
both in Italy and internationally. Italy is the seventh
largest global producer of bivalve shellfish, with an
annual production close to 200,000 tonnes; produc-
tion is predominantly located in the Veneto and Emilia
Romagna regions (Mipaaf Unimar 2013). In particular,
Italy is the second largest world producer of clams
after China and the third largest in terms of mussel
production after China and Spain (Karunasagar 2014).

Bivalve shellfish are the most consumed seafood
products by ltalian people (ISMEA 2009), but they
can represent a significant health problem for food
safety reasons. Because they are filter feeders, they
accumulate pathogens and toxic substances that can
sometimes cause poisoning (Cattaneo et al. 2010).
Therefore, it isimportant that consumers and all those
involved in the seafood production chain adopt correct
practices for the management of this product.

The Osservatorio of the Istituto Zooprofilattico Sper-
imentale delle Venezie (1ZSVe) promoted an interven-
tion study aimed at disseminating information among
consumers about the purchase, preparation and con-
sumption of bivalve shellfish. The goal is to provide
consumers with clear information about these risks
and about the correct practices for bivalve shell fish
management in the home.
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Il progetto. Finanziato dal Ministero della Salute, il
progetto di ricerca “Applicazione del Nominal Group
Technique (NGT) per la costruzione di una comunicazi-
one del rischio destinata agli Enti sanitari istituzionali
competenti in materia di sicurezza alimentare. Il caso
dei rischi legati al consumo di molluschi bivalvi” & sta-
to sviluppato attraverso I'applicazione di metodologie
di ricerca sociale qualitative e partecipative.

Il progetto ha coinvolto in varie fasi tutti gli attori

coinvolti nella gestione di questo problema sanitario:
gli esperti di contenuti scientifici (veterinari, chimici,
biologi), gli esperti di filiera (produttori, rivenditori,
ristoratori e cuochi, controllori), i consumatori. La pri-
ma fase ha coinvolto gli esperti scientifici: attraverso
il metodo Delphi sono state identificate le principali
pratiche rischiose correlate alla commercializzazione
e al consumo dei molluschi bivalvi. Nella seconda fase
invece sono stati valutati e discussi con gli esperti di
filiera i comportamenti a rischio attraverso la metod-
ologia della Nominal Group Technique (NGT). Infine la
terza fase ¢ stata rivolta all'analisi delle pratiche e
della percezione del rischio dei consumatori attraver-
so la tecnica del focus group.
Le attivita di ricerca sono state realizzate in Veneto
e nelle Marche, due aree strategiche per la produzi-
one e il commercio dei molluschi bivalvi, con il fine di
ottenere dati esaustivi e dettagliati sullargomento e
poter confrontare due realta diverse soprattutto dal
punto di vista delle tradizioni e abitudini alimentari. Le
informazioni raccolte dagli interventi di ricerca hanno
permesso di costruire materiali informativi corretti
dal punto di vista scientifico e interessanti per i con-
sumatori. Inoltre i risultati hanno indicato l'opportu-
nita di estendere tali indagini e tipologia di interventi
su tutto il territorio nazionale data la molteplicita di
modalita produttive e di stili alimentari che lo carat-
terizzano.

Le metodologie di ricerca sociale. L'applica-
zione di specifiche metodologie di ricerca sociale
ha permesso di ricavare informazioni coinvolgendo
attivamente esperti e consumatori. Lutilizzo combi-
nato di tecniche strutturate e di tecniche qualitative
ha permesso di far emergere dati sui comportamenti,
sulle pratiche di gestione del rischio e di percezione
associati al consumo di molluschi bivalvi.

I metodo Delphi & stato appositamente seleziona-
to per individuare i principali rischi (microbiologici,
chimici e parassitologici) correlati alla produzione, al
trasporto, alla vendita e al consumo di molluschi bi-
valvi. Questo metodo consiste nell'espressione e nella
valutazione di opinioni da parte di un gruppo di esperti
in diversi momenti, con l'obiettivo di far convergere
le opinioni in un'unica espressione inizialmente non
prevista (Dalkey e Helmer 1963; Bolognini 2001). Si
basa sulla somministrazione di uno o pill questionari
ad un gruppo di persone selezionate: il coinvolgimento
di diverse expertise in questo processo é di fonda-
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mentale importanza in quanto permette di delineare
un quadro esaustivo e condiviso sullargomento non
limitato solamente all'analisi della letteratura esist-
ente, ma in grado di riunire il sapere scientifico e I'es-
perienza professionale dei partecipanti. Nel progetto
sono stati somministrati due questionari in due round
temporali diversi a 14 esperti operanti a livello nazion-
ale, caratterizzati da competenze differenti: 6 medici
veterinari, 3 chimici e b biologi. Gli aspetti indagati da
questa prima analisi hanno riguardato in particolare
i principali rischi legati alla produzione, commercial-
izzazione e consumo dei molluschi bivalvi, e i relativi
fattori di aumento e diminuzione di tali rischi.

Le informazioni raccolte sono state quindi verificate
e classificate attraverso una ulteriore tecnica strut-
turata: la Nominal Group Technique (NGT). Si tratta
di una metodologia partecipativa in grado di produrre
stime e previsioni su questioni specifiche, o di con-
tribuire alla creazione di decisioni su problemi non
sufficientemente noti o, comunque, non controllabili
con modelli decisionali rigidi (Dalbecq e Van de Ven
1971). La sua potenzialita & data in particolare dal-
la capacita dello strumento di far emergere in modo
spontaneo le indicazioni provenienti da un gruppo di
persone, attribuendo importanza anche a quelle che
possono essere ritenute inizialmente di poco conto,
che potrebbero invece dimostrarsi elementi originali
nell'analisi del problema oggetto di studio.

Pur essendo [l'interazione verbale dei partecipanti
volutamente limitata e controllata, la NGT permette
quindi di superare le diverse opinioni di partenza fa-
cendo emergere spontaneamente nuovi punti di vis-
ta condivisi e validati dai partecipanti. Nel progetto
la Nominal Group Technique & stata rivolta a diversi
stakeholder della filiera ittica: produttori, venditori,
ristoratori e cuochi, controllori. Sono stati realizati
quattro incontri a Padova e quattro incontri ad Anco-
na, suddivisi tra le quattro tipologie di esperti, con un
totale di 68 partecipanti. Con il supporto di ricercatori
sociali gli esperti di filiera sono stati guidati nell'ana-
lisi alternando momenti di valutazione individuale a
momenti di confronto con il gruppo. In questo senso
¢ stato possibile raccogliere e analizzare le opinioni
dei vari stakeholder e ottenere valutazioni condivise
con cui costruire un messaggio di comunicazione da
rivolgere ai consumatori, ovvero gli attori indagati
nell’ultima fase della ricerca.

I livello di conoscenza, le abitudini e le pratiche dei
consumatori sul tema dei molluschi bivalvi sono stati
verificati nell'ultima fase con la tecnica qualitativa del
focus group. Il focus group & una metodologia basata
su una discussione approfondita tra un piccolo gruppo
di persone, guidata da uno o pill moderatori, sull'argo-
mento oggetto di indagine (Corrao, 2002). Nel pro-
getto un moderatore e un mediatore hanno guidato e
stimolato la discussione di alcuni gruppi di consuma-
tori al fine di approfondire i lor punti di vista e le loro

www.eurofishmarket.it
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abitudiniin cucina nella preparazione di piatti a base di
molluschi bivalvi. In totale sono stati realizzati quattro
focus group a cui hanno partecipato 42 consumatori:
due in Veneto nelle localita di Padova e Chioggia e due
nelle Marche nelle citta di Tolentino e Ancona.
L'analisi e il confronto dei dati ottenuti dalle tre meto-
diche selezionate ha permesso di evidenziare e defini-
re innanzitutto gli aspetti normativi e gestionali utili
alla corretta gestione del rischio legato ai bivalvi. Ha
permesso inoltre di indagare fattori e motivazioni che
stanno alla base dei comportamenti personali di ogni
attore sociale coinvolto nel progetto, esperto e non
esperto.

I materiali di comunicazione. La filiera ittica & for-
mata da attori con ruoli e responsabilita diverse che
influenzano in diversi modi la tutela della salute del
consumatore. Allinterno di questo sistema il consu-
matore occupa l'ultimo anello della filiera e, in quanto
protagonista nella gestione del rischio in ambito do-
mestico, necessita di informazioni chiare e complete.
Le informazioni acquisite durante il progetto han-
no permesso di elaborare una brochure cartacea e
un'infografica diffusa on-line con le Linee Guida che
riportano le indicazioni per un corretto consumo di
molluschi. E inoltre stato prodotto un video informati-
vo in cui sono riportati i punti di vista di stakeholder e
consumatori e vengono presentati i principali risultati
del progetto. Entrambi i materiali di comunicazione
sono consultabili sul sito web dell'Istituto Zooprofilat-
tico Sperimentale delle Venezie (www.izsvenezie.it).

| due strumenti sono stati quindi diffusi nel web e at-
traverso alcune televisioni locali, al fine di diffondere a
livello nazionale e sul territorio le pratiche corrette di
gestione e consumo dei molluschi bivalvi emerse dal
progetto. La fase di promozione, tuttora in corso, mira
a raggiungere il maggior numero possibile di consu-
matori.

Il progetto ha inoltre raggiunto l'obiettivo di far cono-
scere agli esperti del settore la possibilita e I'impor-
tanza di mettere in atto, attraverso I'applicazione della
ricerca sociale, strategie di comunicazione e di infor-
mazione in grado di coinvolgere tutti gli attori della
filiera produttiva.

| punti di forza del progetto. Il progetto realizzato
si colloca tra le iniziative di comunicazione e preven-
zione dei rischi alimentari rivolti a promuovere buone
prassi in ambito alimentare. Loriginalita dello studio &
data dall'unione di competenze in campo sanitario nel
settore ittico a quelle nell'ambito della ricerca sociale
e della comunicazione del rischio. Attraverso l'utilizzo
di tecniche d’indagine basate sull'interazione e il con-
fronto i partecipanti sono diventati infatti soggetti
attivi nella costruzione del messaggio comunicativo,
contribuendo a offrire un'informazione dettagliata,
condivisa e interessante su un tema sanitario rile-
vante.

L'applicazione di metodi di ricerca sociale in ambito
sanitario si & rivelata quindi un‘azione efficace per la

10

the highlight and definition of regulatory and man-
agement aspects for the proper management of risk
related to the consumption of bivalve shellfish. It also
permitted the investigation of factors and motivations
underlying the personal behaviour of each social actor
involved in the project, both expert and non-expert.

Communication materials. The seafood chain is
composed of individuals with different roles and re-
sponsibilities towards consumer health. The consumer
is the last link in the seafood chain, and is thus respon-
sible for risk management at home. For this reason,
consumers need clear and complete information that
enables the recognition and prevention of food risks.
The information acquired during the project was trans-
lated into the guidelines for the proper consumption of
shellfish. The information collected was published in
a paper brochure containing an infographic that de-
scribed the whole seafood chain. These contents were
also published online on the 1ZSVe website (www.
izsvenezie.it), together with a second infographic to
explain the project participatory process. Moreover,
an informative video was produced to sum up the
main results of the project and to provide a voice to
the figures who took part in the project. The video is
available on the 1ZSVe website.

The communication materials were then disseminated
on the web and by some local television stations in or-
der to reach as many consumers as possible. The pro-
motion phase is still in progress and aims to nationally
disseminate the proper practices for the management
and consumption of bivalve shellfish that emerged
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costruzione di messaggi rivolti al consumatore, a par-
tire dall'analisi delle conoscenze e delle opinioni degli
attori operanti nella filiera dei molluschi. Lapproccio
scelto si propone come una novita nel contesto ali-
mentare italiano e pud essere riproducibile in diver-
si ambiti della comunicazione del rischio nel settore
sanitario.
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from this project.

The project has also achieved the goal of gaining ex-
pert attention on the possibility and importance of
implementing communication strategies that involve
all individuals in the production chain through the ap-
plication of social research.

Strengths of the project. The project intended to
promote good practice along the whole seafood chain
and relied on a participatory process and effective
communication interventions.

The originality of the study comes from the combina-
tion of expertise in the health and fishing industries
and the fields of social research and risk communi-
cation. Through the use of investigative techniques
based on interaction and discussion, participants
were provided with the opportunity to play an active
role in the definition of a communication strategy to
address a major health issue.

The application of social research methods has proven
to be an effective approach to obtain greater insights
for the production of risk communication campaigns
and communication messages. An effective commu-
nication for a safe consumption of bivalve shellfish
needs to be based on the analysis of knowledge and
opinions of those operating in this shellfish production
chain.

The methodological approach described in this study
represents a novel approach in the Italian context of
food safety and can be reproduced in various areas of
risk communication in the healthcare sector.
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ALLEVARE LA RICCIOLA DEL PACIFICO

WCOMPANIES NEWS

UN'INTERVISTA AL DOTT. GIOVANNI DEFENDENTI DELLAZIENDA OSKCO SRL CHE DA ANNI HA
SCOMMESSO SULLA RICCIOLA DEL PACIFICO IMPORTANDOLA IN ITALIAN INTERVIEW TO THE
MANAGER OF A MAJOR IMPORTING COMPANY OF YELLOWTAIL KINGFISH: NEW PRODUCTS TO
MEET REQUIREMENTS OF CONSUMER.

PRODOTTI DAL MONDO

specie alternative

La Ricciola del Pacifico (Seriola quinqueradiata) &
una specie ittica che viene fatta oggetto di attivita di
acquacoltura in alcune zone del mondo fra cui il Gi-
appone.

In particolare esiste una Cooperativa di pescatori chi-
amata “AZUMA-CHO GYOGYO KYODO KUMIAI” che
gestisce degli allevamenti in gabbia in mare nella zona
di Nagashima.

La Cooperativa, costituita da circa 150 membri si svi-
luppa su un‘area di circa 275 ettari ed & costituita da
circa 2400 gabbie. La produzione annuale si attesta

12

attorno alle 12125 MT.

In ogni gabbia sono contenuti circa 1350 individui e la
densita massima che viene raggiunta si attesta attor-
no a 20kg/m3.

Il sistema di tracciabilita aziendale prevede la regis-
trazione della zona di allevamento, del mangime che
viene somministrato ai pesci, di eventuali mangimi
medicati e dei riferimenti dell'allevatore. Viene inoltre
tracciato il filetto del pesce in ogni fase di produzione
e di successiva commercializzazione.
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| mangimi somministrati sono tutti certificati. Viene
somministrato alimento esclusivamente sotto forma
di pellet. Tutte le procedure aziendali si basano ovvia-
mente sui principi contenuti nel sistema HACCP.

Per quanto riguarda il controllo dei parassiti, tema
sempre importante in particolare in riferimento alla

possibile presenza di parassiti zoonotici per I'uomo.
In questo alimento viene utilizzato esclusivamente del
mangime pellettato e le procedure di congelamento
adottate rendono il prodotto finale un prodotto sicura-
mente Anisakis free.

Le produzioni sono inoltre sottoposte al severo con-
trollo da parte dei servizi veterinari ministeriali.

CONOSGERE LA RICCIOLA DEL PACIFICO

DENOMINAZIONE COMMERCIALE IN LINGUA ITALIANA: RICCIOLA DEL PACIFICO

NOME SCIENTIFICO: (Seriola quinqueradiata) (Temminck & Schlegel, 1845)

LUNGHEZZA MAX: 150 cm

inferiore leggermente prominente.

sulla testa; pinna caudale giallastra.

mente in Giappone

CARNI: molto pregiate

 LAZIENDA

BURI-OH

£% OskCo saL

OskCo srl nasce a Milano nel 2013 da una esperien-
za ventennale dei suoi soci e collaboratori nel settore
dell'importazione e distribuzione di prodotti ittici di
qualita e principalmente dallo studio e dalla curiosita
di conoscere i prodotti provenienti dai mari e dagli
oceani di tutto il mondo.

Questa attivita si traduce giornalmente in una freneti-
caricerca dei prodotti freschi che i mercati richiedono
alle migliori condizioni di qualita-prezzo da distribuire

Fonte:http://www.fao.org/fishery/culturedspecies/Seriola_quinqueradiata/en

CARATTERI DISTINTIVI Corpo allungato e leggermente compresso. Corpo con linea laterale gialla; mascella |

OLORAZIONE: bluastra od olivacea dorsalmente; pill chiara sui fianchi, bianco-argentea ventralmente;
presenza di una fascia longitudinale color bronzo-giallastro sui fianchi, estesa dal muso alla coda, pit scura |

DIFFUSIONE: Pacifico nord occidentale: dal Giappone alla Korea alle Isole Hawaii. Viene allevata principal- 52

quasi in tempo reale con i pill veloci sistemi di traspor-
to.

In questa logica si pone la Ricciola del Pacifico Hama-
ci (Seriola quinqueradiata), allevata in Giappone fin
dai primi del “900 e importata via aerea.

Perché avete deciso di commercializzare la Ricciola
del Pacifico e non le altre specie di Ricciola? Quali
sono i plus?

Con lo sviluppo della ristorazione etnica Sushi e
Sashimi, oggi giorno di grande moda, si & pensato di
proporre ai mercati un prodotto nuovo ma nello stes-
so tempo di grande tradizione e apprezzamento per i

13
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mercati asiatici di origine.

La societa produttrice in forma Cooperativa tra picco-

le famiglie locali che considerano 'Hamaci non come

un prodotto ma come membro delle loro famiglie, ha
sviluppato I'allevamento della Ricciola del Pacifico fin
dagli anni '60 del secolo scorso con una produzione

di oltre 10.000 ton. anno e garantisce parametri di

assoluta affidabilita :

«  Gli avannotti vengono pescati ogni aprile dal
mare, separati dalle altre specie e destinati alle
Nursery per la crescita iniziale nel rispetto della
preservazione della specie.

«  Gli allevamenti sono posti in baie protette tra le
isole nell'area di Kagoshima dove la temperatura
dell'acqua di 19°C assicura una costante cres-
cita e le forti correnti marine di oltre 3,5 metri
al secondo assicurano un suo costante ricambio.

o Nel 1998 primo produttore a ottenere | ‘ac-
creditamento HACCP, sviluppato fin dagli anni
'60 in collaborazione con la NASA come proce-
dura di controllo sanitario per la dieta spaziale,
dal 2003 autorizzato all'esportazione nella Co-
munita Europea

« Un Sistema di tracciabilita capillare garantisce
il controllo dalla fattoria di origine e dei mangimi
naturali in Pellets estrusi a base di pesce usati
per l'alimentazione.

o Aifini di una Acquacoltura sostenibile per la con-
servazione delle risorse della pesca, dal 2012
hanno iniziato lo studio e I'introduzione di insem-
inazione artificiale degli avannotti e di mangimi
alternativi a quelli a base di pesce.

La Ricciola del Pacifico Hamaci non si pone in com-
petizione con le specie esistenti nei nostri mari, ma
come alternativa di qualita, per le carni dal colore chi-
aro, il sapore delicato a crudo per I'alta presenza di
grassi Omega 3, |a consistenza delle carni, vuoi anche
per la valorizzazione economica pill elevata, vuoi per la
costante produzione annuale in taglie da 3 kg (pesci di
due anni) a 7 kg (pesci di tre anni).

Con quali specie d’acquacoltura ¢ in competizione
il vostro prodotto?

Si pone altresi in competizione con un‘altra Ricciola
del Pacifico, la Seriola lalandi, allevata in Australia
del Sud, pesce di ottima qualita, da circa dieci anni
presente nel mercato italiano ed europeo e che nell'ul-

74

timo periodo a causa di pesanti eccessi di produzione
sta influenzando pesantemente il livello dei prezzi di
vendita.

Il mercato é in espansione?

Il mercato italiano & sicuramente in crescita per pro-
dotti di qualita certificata, richiede per ora principal-
mente meno costosi pesci freschi interi, ma la produz-
ione si estende anche a pesci G&G, H&G, filetti freschi
sottovuoto con pelle e su ordinazione anche congelati.

Quali sono i principali canali di commercializzazi-
one?

La distribuzione dei prodotti avviene principalmente
attraverso la filiera di Cash & Carry, Societa di Ca-
tering — Horeca con destinazione finale la ristorazione
di alto livello.

INTERVIEW TO THE MANAGER OF A MAJOR
IMPORTING  COMPANY  OF  YELLOWTAIL
NEW PRODUCTS TO MEET

KINGFISH:
REQUIREMENTS OF CONSUMER.

OskCo srl was established in 2013 in Milan by a twen-
ty years old experience in importing and distributing
high quality Seafood and mainly from the studying
and the curiosity to learn about Seafood coming from
worldwide Seas and Oceans.

This daily job becomes a frenetic research of all the
best and convenient fresh products to distribute just
in time to satisfy the markets demand.

The Yellowtail Kingfish Hamaci (Seriola quinqueradia-
ta), belongs to this philosophy, farmed in Japan from
the beginning of last century and imported via air.

A mostly appreciated and traditional fish by the Asiat-
ic markets had to be proposed to the developing ethnic
Sushi and Sashimi cuisine, nowadays of high fashion.
The Producer is a big Cooperative composed from
local small families that consider Hamaci not like a
product but like a member of their community. This
policy allowed them to grow from last 1960 to an over
10.000 tons a year with the warranty of absolutely
and reliable parameters:

o FEvery April fingerlings are caught from the wild




sea, separated from other species to preserve
_ them and put in the Nursery to start the grown.
o The farming Cages are put between the Islands
in the area of Kagoshima, where a stable tem-
perature of the sea water around 19°C allows
a constant growth ,and strong tidal currents
around 3,5 meters per second ensure constant
replacement .

o The cooperation with NASA from the 1960 to
develop a spatial diet health control allowed the
Cooperative to be the first to obtain the accred-
itation HACCP in 1998 and from the 2003 they
are authorized to export into the EU.

o Aprecise Traceability System make it possible to
confirm the information about Hamaci’s farming
location, feed in natural fishmeal extruded Pel-
lets, medication and grower’s name easily.

o Sustainability: In 2012 they started the intro-
duction of artificial seeding on trial basis and of
alternative feeding, instead of fish powder, aim-
ing for a sustainable aquaculture considering the
protection of fishery resources.

The Yellowtail Kingfish Hamaci is not in competition
with similar species existing in our sea, it is a unique
and qualified alternative fish. Light color and consist-
ent meat, delicious raw taste due to the high level of
Omega 3, economically high valued, constant produc-
tion and supply all year around from 3 kg (two years
old fish) to 7 kg (three years old fish).

Its real competitor is another similar species farmed
in South Australia (Seriola lalandi), high quality fish,
distributed in the Italian market from 10 years almost,
that is distributed at really cheap sales prices in the
recent period due the high level of production unsold.
The Italian market demand for high quality and cer-
tified Yellowtail Kingfish Hamaci products is surely
increasing, the request is for the moment for whole
round fresh and cheaper fish only ,against a range of
products G&G, H&G and fresh vacuum pack fillet
,available also frozen against orders.

The distribution is done mainly through Cash & Carry,
Catering Companies-Horeca, channels trade, with fi-
nal customer high level restaurants.

Ringraziamo I'Azienda OskCo srl

per la disponibilita e la collaborazione
a questo intervento.

La Redazione di Eurofishmarket

www.eurofishmarket.it
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SIPI, AIVI E SIRAM 2015
\WSIPI, AIVIE SIRAM 2015

EUROFISHMARKET RIPORTA IN SINTESI | LAVORI PREMIATI IN OCCASIONE DEI CONVEGNI AlV,
SIRAM E SIPI 2015. TRE FRA | PIU IMPORTANTI CONVEGNI ITALIANI CHE SI OCCUPANO DI
ISPEZIONE E PATOLOGIA DI PRODOTTI ITTICI E MOLLUSCHI.

In occasione del XXI Convegno Nazionale della S.1.P.. (Societa Italiana di Patologia
|ttica) tenutosi a Chioggia lo scorso 8-9 ottobre, del XXV Convegno Nazionale
ALV.I. (Associazione Italiana Veterinari Igienisti) tenutosi a Sorrento lo scorso
28-30 ottobre e del IV Convegno nazionale della S..R.A.M. (Societa [taliana di
Ricerca Applicata alla Molluschicoltura) tenutosi a Chioggia il 06 novembre 2015,
Eurofishmarket ha messo di nuovo a disposizione, le due Grandi Enciclopedie
llustrate dei Pesci e dei Crostacei, Molluschi e Ricci di Mare per premiare i
migliori lavori presentati.
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aE Premiazione S.1.P.l.

In sede di convegno il comitato scientifico ha deciso di
assegnare i premi ai seguenti lavori:

Miglior presentazione: al Dott. Tommaso Scanzio
(Istituto Zooprofilattico Sperimentale del Piemonte,
Liguria e Valle d’Aosta, Laboratorio specialistico di
[ttiopatologia, Torino) per il lavoro dal titolo “Valutazi-
one dello stato sanitario di storioni d’allevamento: dati
preliminari”,

Fig. 1

Premiazione Dott. Scanzio

Miglior poster: al Dott. Vincenzo Reina (Dipartimento
di Scienze Veterinarie, Polo Universitario Annunziata,
Messina) per il lavoro “Cobitis bilineata (Canestrini,
1865). Un nuovo ospite intermedio di Clinostomum
complanatum (Rudolphi, 1814)”.

www.eurofishmarket.it
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In sede di convegno il comitato scientifico ha deciso di
assegnare i premi ai seguenti lavori:

Miglior presentazione: “Multiplex PCR per l'identifi-
cazione di specie tossiche della famiglia Gempylidae
(Ruvettus pretiosus e Lepidocybium flavobrun-
neum)” di Alice Giusti, Lorenzo Castigliego, Daniela
Gianfaldoni, Alessandra Guidi, Andrea Armani (Dipar-
timento di Scienze Veterinarie, Universita di Pisa)

Miglior poster: “Metodi di screening per I'analisi di
verde malachite e leucomalachite nel muscolo di pe-
sce” di lvana Decina, Pasquale D’Antini, Maria Campa-
niello, Sonia Lo Magro, Marilena Muscarella (Istituto
Zooprofilattico Sperimentale di Puglia e Basilicata,

Foggia).

Siram
{1l Premiazione S.LR.AM.

In sede di convegno il comitato scientifico ha deciso di
assegnare il premio al seguente lavoro:

Dott. Massimo Milan “Impiego della trascrittomica
nella valutazione del rischio ambientale”

A

Fig. 3

Premiazione Dott. Milan

Fig.2

Premiazione Dott. Reina
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EUROFISHMARKET RIPORTA DI SEGUITO UN ESTRATTO DEI LAVORI PRESENTATI.

45_’ COBITIS BILINEATA (CANESTRINI, 1865) AS INTERMEDIATE HOST OF

CLINOSTOMUM COMPLANATUM (RUDOLPHI, 1814)

Fig.1

Esemplare di Cobitis
bilineata parassitato da
metacercarie di
Clinostomum
complanatum

Introduzione. Clinostomum complanatum & un
trematode digeneo il cui ciclo vitale vede come ospiti
definitivi gli uccelli ittiofagi della famiglia Ardeidae
g in minor numero anche alcune specie di Anatidi,
mentre, gli ospiti intermedi sono rappresentati da
lumache, pesci d'acqua dolce della famiglia Cypri-
nidae, Cobitidae e anche da alcuni anfibi. Nei pesci,
le metacercarie incistate sono responsabili della co-
siddetta malattie dalle macchie gialle (Yellow Grub
Disease). Questo trematode merita attenzione sia
per la sua diffusione nei corsi d'acqua e in altre specie
dulciacquicole presenti del territorio italiano, oltre a
quella descritta in questo lavoro, ma soprattutto per il
potenziale zoonotico che presenta.

Ad oggi, la maggior parte dei casi di infestazione
umana interessa i paesi orientali, dove il consumo di
pesce crudo é culturalmente comune. Cobitis bilinea-
ta (Canestrini, 1886), noto come cobite italiano, & un
piccolo pesce d’acqua dolce appartenente alla famiglia
Cobitidae che raggiunge i 12 cm di lunghezza nelle
femmine e i 6,5 cm nei maschi.

['area di distribuzione originaria comprende i bacini
dell'Adriatico settentrionale in Italia, nonché Svizzera
e Slovenia. Inoltre la specie ¢ autoctona nel bacino del
fiume Zrmanje in Croazia e nel bacino del Rodano in
Francia (fiume Durance) ed & stata introdotta in qua-
si tutta Italia, comprese le isole, nel nord est della
Spagna e nel bacino superiore del Reno in Svizzera.
Vista la notevole somiglianza, il C. bilineata puo es-
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sere facilmente confuso con il congenere C. taenia
che perd occupa i restanti territori europei non con-
dividendo mai I'habitat.

Materiali e metodi. Nel luglio 2014, una trentina di
esemplari di Cobitis bilineata sono stati acquistati da
un pescatore come esca viva. Dopo I'acquisto il propri-
gtario ha notato in alcuni pesci la presenza di noduli
singoli, altri presentavano noduli multipli, localizzati
soprattutto nella regione laterale e ventrale del corpo.
Lo stesso decide di contattare il personale del Centro
di Ittiopatologia Sperimentale della Sicilia (CISS) che
si trova presso il Dipartimento di Scienze Veterinarie.

| pesci sono stati alloggiati in apposite vasche per
ulteriori indagini. Alcuni dei soggetti sono stati isolati
ed anestetizzati con ms-222 (0,2 mg/litro tamponata
con hicarbonato di sodio) e posti sotto lo stereomi-
croscopio su di un tappetino inumidito; successiva-
mente, tramite un comune ago da siringa e una pinza
da dissezione a punta fina, si & provveduto a rimuovere
una delle larve incapsulate presente sulla superficie
esterna dell'opercolo. In seguito i pesci sono stati
risvegliati in una vasca separata contenente antibi-
otico (enrofloxacina 0,5 ml/3 I) ed opportunamente
areata.

Alcuni dei campioni prelevati sono stati fissati in
alcool e montati in lattofenolo per lidentificazione
morfologica, altri sono stati tenuti in alcool al 70%
per le indagini biomolecolari. | noduli di alcuni pesci
morti sono stati fissati in formalina e trattati per una
parallela indagine istopatologica. Lidentificazione del
parassita e stata effettuata secondo le chiavi morfo-
metriche ridescritte recentemente da Caffara et al.,
2011. Gli studi molecolari sono stati effettuati utiliz-
zando sequenze di un gene mitocondriale, citocromo
¢ ossidasi, e markers ribosomali.

Discussioni e conclusioni. Su un totale di 30 sog-
getti, 12 presentavano noduli bianco-giallastri sub-ep-
idermici. | pesci misuravano da 5 a 8 cm di lunghezza
e non vi erano differenze significative tra i pesci sani e
i pesci infestati. Il sito preferenziale di infestione era
I'opercolo branchiale e la porzione inferiore della man-
dibola. | soggetti positivi presentavano da 1a 5 noduli.
Un totale di 24 metacercarie sono state estratte. In
accordo con le chiavi morfometriche (Caffara et al.
2011), le metacercarie sono state classificate come
C. complanatum.



Fig.2

Metacercaria di Clinostomum complanatum allo stereomicroscopio

Le metacercarie apparivano solitamente incistate nel
derma cosi come nel sottostante tessuto muscolare.
Ogni parassita appariva circondato da un'unica capsula
prodotta dall'ospite. La lesione tissutale pili evidente
era rappresentata da un‘atrofia del muscolo e del con-
nettivo circondante il nodulo quale esito di una massa
spazio-occupante. Solo poche cellule infiammatorie
venivano documentate nel sito di aggancio del parassi-
ta, in prossimita della ventosa orale. Lo studio moleco-
lare ha confermato l'identificazione morfologica.

Fig. 3

Sezione istologica di metacercaria incistata di C. complanatum

II'reperto occasionale di C. complanatum in C. bi-
lineata rappresenta la prima segnalazione in questa
specie. C. bilineata non & un pesce d'importanza com-
merciale edibile ma il suo ruolo come ospite interme-
dio potrebbe favorire la diffusione di questa malattia
parassitaria zoonotica anche in aree originariamente
indenni, considerato I'uso crescente di questo piccolo
teleosteo come esca viva per la pesca sportiva.

www.eurofishmarket.it
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C.1.S.S. Centro di Ittipatologia Sperimentale Della
Sicilia

Presso il Dipartimento di Scienze Veterinarie dell’Uni-
versita degli Studi di Messina & sorto il “Centro di
Ittiopatologia Sperimentale della Sicilia” (C.I.S.S)
accreditato dal Ministero della Salute (decreto n. 39
del 20/03/2006) quale Stabilimento Utilizzatore, ai
sensi del D. Leg.vo 116/92, per la sperimentazione su
pesci, molluschi e crostacei. Dal 27 settembre 2006
il CISS & stato riconosciuto quale Centro Speciale di
Ricerca dell'Universita degli Studi di Messina. Dal
2010 & Stabilimento Fornitore.

II CISS & stato concepito come un prototipo di impian-
to sperimentale a ciclo chiuso con circa 50 vasche di
dimensioni variabili da 100 a 1000 |, unico nel suo ge-
nere nel meridione d'ltalia. Il ciclo chiuso, infatti, per-
mette tutti quegli esperimenti che prevedono l'uso di
patogeni o farmaci, I'allevamento di specie alloctone e
quant’altro per cui deve essere impedita la dispersione
nell'ambiente.

II'locale creato appositamente per la stabulazione di
pesci, molluschi e crostacei in vasca, ¢ stato allestito
con attrezzatura completa da laboratorio.

Si & realizzato in particolare un sistema di trattamen-
to delle acque reflue per garantire la sicurezza del
personale ed evitare la dispersione nell'ambiente dei
patogeni utilizzati a fini sperimentali.

II'CISS, per lo specifico ruolo con cui si presenta alle
professionalita del settore, costituisce I'unico esem-
pio regionale, nonché uno dei pochi laboratori accred-
itati sul territorio nazionale per la sperimentazione su
pesci, che possa fungere da interfaccia tra pubblico e
privato nel settore della maricoltura e dell'acquacoltu-
rain senso lato.

Principali attivita effettuate:
. Diagnostica ittiopatologica
Prove di tossicita
Infezionisperimentali
Test di vaccini
Test di kit diagnostici
Allevamento di nuove specie
Ecotossicologia
Ittioncologia spontanea e sperimentale
Produzione e selezione di modelli sperime
tali
Bioremediation
Diagnostica per immagini
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MULTIPLEX PCR PER LIDENTIFICAZIONE DI SPECIE TOSSICHE DELLA FAMIGLIA

GEMPYLIDAE (RUVETTUS PRETIOSUS E LEPIDOCYBIUM FLAVOBRUNNEUM)

Il Ruvettus pretiosus ed il Lepidocybium flavobrun-
neum, Tirsite o Ruvetto secondo la normativa nazion-
ale, sono specie ittiche tossiche della famiglia Gem-
pylidae, caratterizzate da un'elevata quantita di lipidi
complessi a livello muscolare. Le loro carni, se ingerite,
possono causare disturbi gastrointestinali acuti, car-
atterizzati da diarrea oleosa associata a dolori addom-
inali, nausea e vomito (Alexander et al. 2004). Per tale
ragione molti Paesi hanno introdotto delle disposizioni
legislative che ne regolamentano il commercio. In Eu-
ropa, secondo il Reg. (CE) n. 853/2004 le due specie
possono essere immesse sul mercato solo in forma
di prodotti confezionati o imballati e opportunamente
etichettate al fine di informare i consumatori sulle mo-
dalita di preparazione o cottura e sul rischio connesso
alla presenza di sostanze con effetti gastrointestinali
nocivi. La vendita in forma di preparati favorisce l'uti-
lizzo di queste specie al posto di altre pili pregiate. La
sostituzione di Merluzzo (Gadus spp.), Tonno (Thunnus
spp.) e Carbonaro d'’Alaska (Anoplopoma fimbria) &
stata segnalata in particolare in prodotti a hase di pe-
sce crudo (sushi e sashimi) (Stiles et al. 2013). Scopo
di questo studio & stato quello di sviluppare una multi-
plex PCR per l'identificazione delle due specie tossiche
e delle altre specie ittiche con le quali vengono pitl fre-
quentemente sostituite.

Materiali e metodi. Sono stati raccolti 108 campioni
di riferimento: 26 Gempylidae, 5 A. fimbria, 38 Thun-
nus spp. e specie affini e 39 Gadus spp. e specie affini.
Il DNA ¢ stato estratto e due geni mitocondriali (COI
e cyth) sono stati amplificati e sequenziati utilizzando
primers universali. Le sequenze ottenute, insieme a
quelle scaricate dai database, sono state allineate ed
analizzate per valutare la presenza di polimorfismi.
Sono stati quindi progettati dei primers per amplificare
frammenti di lunghezza differente appartenenti ai geni
COl e cyth. In particolare, un primers forward comune
disegnato sul gene COI & stato utilizzato insieme ad un
reverse comune per le specie tossiche R. pretiosus e
L. flavobrunneum (478pb) ed a reverse specifici per A.
fimbria (400pb) e Thunnus spp. (289pb). Una coppia
di primers genere specifici per Gadus spp. (199pb) &
stata disegnata sul cytb. Una coppia di primers uni-
versali, in grado di amplificare un frammento del gene
16SrRNA, ¢ stata utilizzata come controllo positivo di
reazione. Il metodo & stato validato su tutti i campioni
di riferimento e su altre specie ittiche utilizzate per la
preparazione di sushi.

Le metacercarie apparivano solitamente incistate nel
derma cosi come nel sottostante tessuto muscolare.
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Ogni parassita appariva circondato da un'unica capsula
prodotta dall'ospite. La lesione tissutale pili evidente
era rappresentata da un‘atrofia del muscolo e del con-
nettivo circondante il nodulo quale esito di una massa
spazio-occupante. Solo poche cellule infiammatorie
venivano documentate nel sito di aggancio del parassi-
ta, in prossimita della ventosa orale. Lo studio moleco-
lare ha confermato ['identificazione morfologica.

Risultati. Lanalisi delle sequenze dei geni selezionati
ha rivelato una variabilita sufficiente per la progettazi-
one di primers specifici per le due specie tossiche e per
A. fimbria e di primers genere-specifici per

Gadus spp. Questi ultimi, permettono una discrimina
zione anche nei confronti di specie affini appartenenti
alla famiglia Gadidae. Data la scarsa variabilita inter-
specifica del gene COI, i primers sviluppati per il ge-
nere Thunnus amplificano anche il DNA di specie affini
(Allothunnus fallai, Auxis spp., Euthynnus spp. e Kat-
suwonus pelamis), non inficiando, tuttavia, lo scopo
della metodica. La multiplex PCR non ha restituito pro-
dotti di amplificazione aspecifica ed & stata in grado di
identificare in modo univoco tutti i campioni analizzati.

Conclusioni. Le tecniche di laboratorio basate
sull'analisi del DNA sono indiscutibilmente le pitl affi-
dabili nel supportare le operazioni di verifica di trac-
ciabilita di specie e garantire quindi il rispetto della
normativa vigente.

Fig.1

Un esemplare di Ruvetto o Tirsite (Ruvettus pretiosus)

Lametodica di Multiplex PCR proposta, in relazione alla
sua affidabilita, ripetibilita, rapidita ed economicita,
puo rappresentare un utile strumento di screening, sia
a livello ufficiale che privato, per garantire la corretta



applicazione della normativa sulla tracciabilita prevista
per il comparto ittico e tutelare il consumatore nei con-
fronti di frodi sanitarie.

GRUPPO DI LAVORO FISHLAB
DIPARTIMENTO DI SCIENZE VETERINARIE
UNIVERSITA DI PISA
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FishLab (http://fishlab.vet.unipi.it/it/) Dipartimento
di Scienze Veterinarie, Universita di Pisa, Pisa, Italy

II'FishLab fa parte del Laboratorio di Biotecnologie
applicate al controllo degli alimenti di origine animale
del Dipartimento di Scienze Veterinarie dell’Universita
di Pisa. Lattivita di ricerca del laboratorio si inserisce
nell'ambito dell'ispezione dei prodotti della pesca con
particolare riferimento all'identificazione di specie e
alla tracciabilita dei prodotti ittici al fine di garantire
la loro conformita con la legislazione vigente.

La principale attivita di ricerca ¢ indirizzata allo
sviluppo di tecniche di biologia molecolare basate
sullanalisi del DNA per [identificazione di specie.
Le attivita del laboratorio sono svolte nell'ambito di
collaborazioni con le strutture nazionali incaricate
dei controlli ufficiali (ASL, IZS) e con organizzazioni di
ricerca internazionali.

| risultati dei progetti di ricerca sono pubblicati
su riviste nazionali e internazionali a carattere scien-
tifico. Il FishLab mette inoltre a disposizione i propri
mezzi e le proprie competenze svolgendo attivita per
conto terzi al fine di soddisfare le esigenze delle im-
prese (http://fishlab.vet.unipi.it/).

METODI DI SCREENING PER CANALISI DI VERDEMALACHITE ELEUCOMALACHITE

NEL MUSCOLO DI PESCE

Introduzione. Il verde malachite (VM) & un colorante
trifenilmetanico impiegato come ectoparassiticida,
fungicida e antisettico in acquacoltura. Nei pesci, il VM
¢ ridotto, fino al 90%, a leuco-verde malachite (LVM),
che viene eliminato pill lentamente del suo precursore.
A causa dei loro effetti teratogeni e cancerogeni, la
Decisione 25/2004/CE prevede, per la somma di VM
g LVM nel muscolo di pesce, un livello minimo di rendi-
mento richiesto (LMRR) paria2 pg kg-1. Tale valore e un
limite di armonizzazione europeo per i metodi impiegati
per Ianalisi di tali residui e puo essere adottato come
limite di azione per la valutazione della non conformita.
In accordo alla normativa UE, le analisi di conferma di
VM possono essere effettuate solo adoperando la spet-
trometria di massa. Metodi basati su tecnica enzyme

linked immunosorbent assay (ELISA) e su cromato-
grafia liquida ad elevate prestazioni (HPLC) sono idonei
per lo screening, ai livelli del’'LMRR, purché raggiun-
gano sensibilita adeguate ed un tasso di falsi negativi
minore del 5%. Questo lavoro si propone di ottimizzare,
validare e confrontare due metodi di screening HPLC e
ELISA per I'analisi di controllo ufficiale di VM e LVM nel
muscolo di pesce.

Materiali e metodi. La fase estrattiva del metodo in
HPLC & una ottimizzazione di quella proposta da Albo-
rali et al. ed & seguita da una derivatizzazione del LVM
in VM con biossido di piombo (Pb02). La separazione
cromatografica, con cromatografo liquido Agilent SL
1200 e colonna LUNA C18 (I: 250 mm, d.i: 4.6 mm,
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Cromatogramma di:

(A) Standard di VM alla
concentrazione di 5 pg/|
(B) Campione di orata
bianco

(C) Campione di orata
additivatocon VM ad 1
g/kg

(D) Campione di orata
additivato con LVM ad 1

ng/kg

d.p.:5 pm), prevede una eluizione isocratica con tam-
pone acetato pH 4.5/acetonitrile 40/60. I VM, eluito a
6 minuti, viene quindi rivelato ad una A= 618 nm.

LEE

Teempeo {man

Per il metodo ELISA si adopera il kit MaxSignal®
Malachite Green/LMG (Biooscientific). Il campione
¢ trattato seguendo il protocollo del kit e le piastre
ELISA sono lette ad una A di 450 nm mediante spet-
trofotometro per microtitolazione Anthos HT2, GSG
ROBOTIX.

Risultati e conclusioni. A differenza del dosaggio im-
munoenzimatico che non permette di distinguere il
VM dalla sua leucobase, nella tecnica HPLC, la ripar-
tizione dell'estratto finale in due aliquote conferisce al

GRUPPO DI LAVORO S.S. FARMACI E TOSSICOLOGIA
STRUTTURA COMPLESSA CHIMICA
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metodo il vantaggio di poter distinguere e quantificare
separatamente VM e LVM. | due metodi sono stati val-
idati in accordo con quanto previsto dalla Decisione
657/2002/CE per tecniche di screening.

Anche il metodo ELISA ¢ stato sottoposto a convalida
secondo le specifiche del produttore, verificando sia
I'assenza di falsi positivi per i controlli negativi che
I'assenza di falsi negativi per i fortificati ad 1 pg/kg.
Per entrambi i metodi, si sono ottenuti, infine, risultati
comparabili sia nel circuito inter-laboratorio “Pro-
getto Trieste 2014” che nell'analisi di routine. Con
entrambe le tecniche sono stati analizzati, nellanno
2014, 10 campioni di specie eurialine: tutti i campioni
hanno presentato concentrazioni di VM e LYM inferiori
al limite di quantificazione.

Bibliografia
La bibliografia consultata e disponibile
presso gli Autori.
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La Struttura Semplice Farmaci e Tossicologia 6
impegnata in attivita di ricerca e controllo nel campo
della sicurezza alimentare, con particolare riferimen-
to alla messa a punto e validazione di metodi analitici
di screening e di conferma per la determinazione di
residui di farmaci, contaminanti, additivi negli alimen-
ti per uso umano e zootecnico. Le tecniche analitiche
utilizzate sono sia tecniche di screening, quali ad es-
empio ELISA e tecnica micrabiologica (Premitest®),
sia tecniche di conferma mediante sistemi strumenta-
li di cromatografia liquida ad alte prestazioni (HPLC)
con diversi tipi di rivelazione, quali UV/DAD, fluorime-
tria, spettrometria di massa e conduttimetria.

La S.S. Farmaci e Tossicologia fornisce inoltre
il supporto analitico per gli esami tossicologici per
campioni provenienti dalla Struttura Diagnostica cen-
trale e dalle Sezioni Diagnostiche periferiche.

L'attivita scientifica & rivolta allo sviluppo di nuovi
metodi per I'analisi di screening e conferma di con-
taminanti e residui in matrici alimentari. | risultati
dell’attivita di ricerca sono pubblicati su riviste inter-
nazionali e nazionali a carattere scientifico e divulga-
tivo.
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IMPIEGO DELLA  TRASCRITTOMICA
AMBIENTALE

Introduzione. Il secolo scorso & stato caratterizza-
to dalla profonda trasformazione di ambienti naturali
ad opera dell'uomo, che ha portato all'impoverimento
degli habitat con conseguenze drammatiche sugli
organismi viventi. Al fine di proteggere e migliorare
la qualita ambientale, diversi paesi hanno imple-
mentato normative per la gestione sostenibile delle
risorse idriche. La Commissione Europea, attraverso
la Marine Strategy Framework Directive (2008/56/
EC) e la Water Framework Directive (WFD 2000/60/
EC), ha definito lo stato ecologico come “espressione
del funzionamento degli ecosistemi acquatici”, ed
ha richiesto lo sviluppo e l'integrazione di approcci
multidisciplinari per la valutazione sito-specifica dei
corpi idrici e per verificare il funzionamento degli eco-
sistemi.

La recente applicazione della trascrittomica alla
tossicologia ha consentito di acquisire importanti
conoscenze riguardo i meccanismi biologici alla base
dell'interazione tra organismi acquatici e sostanze in-
quinanti e di raccogliere un gran numero di dati quan-
titativi legati a queste interazioni. | dati trascrittomici
possono essere integrati con metodi pitl tradizionali
al fine di una pit efficace valutazione dello stato degli
ecosistemi marini.

La Laguna di Venezia rappresenta un eccellente ca-
so-studio per la valutazione del rischio ambientale
dovuto all'impatto di diverse attivita antropiche, prin-
cipalmente rappresentate dalle attivita industriali di
Porto Marghera, dal traffico marittimo, e dai centri
urbani di Venezia e Chioggia. Negli ultimi anni la Re-
gione Veneto ha effettuato diversi piani di monitor-
aggio per garantire la salvaguardia dell'ecosistema
e per la gestione delle aree deputate all’allevamento
di molluschi bivalvi. Allo stato attuale, la raccolta di
molluschi bivalvi & vietata in circa un terzo della Lagu-
na di Venezia (DGR 3366/2004), comportando con-
tinui dibattiti sulle restrizioni imposte e sulla possibile
riclassificazione di alcune aree.

In questo studio ¢ stato valutato il potenziale utilizzo
di strumenti genomici in un approccio multi-disciplin-
are volto al monitoraggio e alla valutazione del rischio
ambientale della Laguna di Venezia. A questo fine, i
profili di espressione genica di vongole filippine Ru-
ditapes philippinarum, una specie ampiamente diffusa
e dielevata rilevanza economica, sono stati analizzati
in animali raccolti in aree lagunari soggette a diverso
impatto antropico.

Materiali e metodi. Il trascrittoma della ghiandola

digestiva (epatopancreas) di campioni di vongola Ru-
ditapes Philippinarum, raccolti in diverse aree del-
la Laguna di Venezia (Marghera, Casse di Colmata,
Sant’Erasmo, Alberoni e Chioggia; Fig. 1) in stagioni
e anni diversi (gennaio, aprile, giugno, settembre
dicembre 2009-2011) ¢ stato analizzato mediante

.

Per ciascuna area investigata e per ciascuna stagione
di campionamento sono stati analizzati 5 pool di
ghiandola digestiva composti da 10 animali. Gli stessi
animali sono stati inoltre analizzati medianti spettro-
metria di massa al fine di rilevare le concentrazioni
di diossine (PCDD/Fs), policlorobifenili (PCBs), eteri
bifenili polibromurati (PBDE), e esaclorobenzene
(HCB) nei tessuti molli.

| valori di espressione genica sono stati successiva-
mente normalizzati e correlati alle concentrazioni di
inquinanti rilevate nel corpo molle degli animali.

RISULTATI
Analisi chimiche: a Porto Marghera si sono riscon-
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NELLA VALUTAZIONE DEL RISCHIO

I:I Laguna di Venezia
I:I Mare Adriatico

R Aree interdetta alla
raccolta di molluschi
bivalvi

Marghera (PM)

Casse di Colmata (CO)
Chioggia [CH)
Sant’Erasmo (SE)
Alberoni (AL)

Fig.1

Siti di campionamento
della vongola filippina
Ruditapes philippinarum
per l'analisi trascrittomica
e chimica



Tabella 1

Percentuale di vongole

campionate a Porto

MArghera (PM), Chioggia
(CH), e Golmata (CO)
assegnati ad un buono
(good) o cattivo (bad)

trate le pil alte concentrazioni di inquinanti, mentre i
campioni prelevati negli altri siti non hanno mostrato
concentrazioni significative. In particolare le concen-
trazioni di PCDD/Fs erano circa cinque volte superiori
a Marghera rispetto a Colmata e Chioggia. Solamente
le vongole raccolte a Porto Marghera presentavano
concentrazioni di diossine superiori ai limiti imposti
dalla legislazione regionale (DGR 3366/2004).

Analisi trascrittomiche: i profili di espressione
genica di tutti gli animali analizzati sono stati correlati
alle concentrazioni inquinanti rilevata nel corpo molle
delle vongole analizzate. Questa analisi ha permesso
di identificare un totale di 307 geni la cui espres-
sione era direttamente o inversamente proporzionale
alla concentrazione di almeno una classe inquinante.
[’analisi funzionale ha evidenziato molti geni significa-
tivi con un ruolo nel metabolismo degli xenobiotici, &
nella regolazione dell'apoptosi, della risposta immuni-
taria e dell'infiammazione.

Una seconda analisi ha permesso inoltre di iden-
tificare un set di 7 geni in grado di discriminare gli
animali raccolti a Porto Marghera da quelli raccolti
nelle altre aree con una probabilita del 98%.

Il set di geni correlati alle concentrazioni chimiche
(307 geni), e il set in grado di discriminare i campioni
provenienti da Porto Marghera (7 geni), sono stati in-
fine considerati per la classificazione di 3 aree (Porto
Marghera, Colmata, Chioggia). A questo fine, sono
stati stabiliti dei profili di espressione «associati» ad
un buono (GOOD) ed un cattivo (BAD) stato ecologico.

stato ambientale La quasi totalita dei campioni raccolti a Porto Mar-
v ghera viene assegnata ad un cattivo stato ecologico,
PM CH co
BAD | GOOD| BAD |GOOD | BAD [GOOD
307 geni| 100 0 0 100 0 100
7 geni 84 16 4 96 14 86

GRUPPO DI LAVORO DI GENETICA E GENOMICA DEL
DIPARTIMENTO DI BIOMEDICINA COMPARATA E
ALIMENTAZIONE (BCA) - Universita di Padova
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mentre i campioni prelevati a Chioggia e Colmata sono
stati assegnati in alta percentuale ad un buono stato
ecologico (Tabella 1).

Conclusioni. Lanalisi trascrittomica della ghiandola
digestiva di vongole filippine, associata alle analisi
chimiche effettuate sugli animali raccolti, ha permes-
so l'identificazione di trascritti la cui espressione &
direttamente o inversamente correlata ad almeno una
classe inquinante. Queste modificazioni trascrittom-
iche a carico di specifici meccanismi molecolari, sono
associabili ad un “cattivo” stato ecologico e sono state
impiegate per la classificazione ambientale di tre aree
oggetto di analisi. Complessivamente, il presente stu-
dio ha dimostrato la possibile utilita degli strumenti
genomici per una valutazione integrata del rischio
ambientale e per la classificazione sito-specifica dello
stato ecologico. | 7 trascritti in grado di discriminare
gli animali raccolti nell'area di Porto Marghera possono,
infing, essere proposti come strumento diagnostico per
prevenire I'immissione al consumo umano di vongole
provenienti da aree inquinate.
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[I'gruppo di Genomica funzionale e Genetica afferisce al
Dipartimento di Biomedicina Comparata e Alimentazi-
one, dell'Universita degli Studi di Padova. Le attivita di
ricerca sono rivolte allo studio di pesci ossei e molluschi
importanti nellambito dellacquacoltura quali branzino
(Dicentrarchus labrax), orata (Sparus aurata), sogliola
(Solea solea), vongola filippina (Ruditapes philippinar-
um), mitilo (Mytilus gallorpovincialis). Per queste spe-
cie sono stati sviluppati degli strumenti genomici che
consentono di studiarne i trascrittomi in risposta a vari
tipi di stress ambientali. Altri studi si sono focalizza-
ti sull'impiego di molluschi bivalvi come indicatori di
qualita ambientale, e per analisi tossico-genomiche. |l
gruppo di lavoro ha partecipato negli ultimi anni a di-
versi progetti Europei nellambito della tracciabilita e
genomica funzionale tra i quali AQUAFIRST, MARINE
GENOMICS EUROPE, REPROSEED, FISHPOPTRACE,
FISHBOOST e AQUATRACE.
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