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INTRODUZIONE

_ Esigenze alimentari del consumatore mcderno o per il
consumatore moderno? L'alternativa non consiste evidentemente nel-
la scelta della proposizione "del" o "per"; prospetta piuttosto la
molteplicitd delle relazioni e delle finalizzazioni che la guestio
ne comporta.

In prima approssimazione necessita, d'altro cante, di-
stinguere fra domanda contro offerta di cibo, connesse ad abitudi-
ni tradizionali o a mutamenti dello stile di wvita (fattori entram—.
bi potentemente condizionati dalla situazione socio-economica) e

comportamento alimentare indotto, da vagliare e naturalmente razio

nalizzare sia sotto il profilo economico (pili conveniente utilizza
zione delle risorse disponibili), sia sotto quello biclogice {(sod-
disfacimento dei bisogni nutrizionali e protezione/rafforzamento
della salute}.

E', di conseguenza, nel confronto e nella conciliazio-
ne di gquesti due preminenti aspetti dell'alimentazione umana che
il nostro gruppo intende fornire un contributo alle riflessioni,
discussioni e risoluzioni che guesta Giornata di Studio ha saggia-
mente inteso promuovere,

Alla relazione a carattere generale, si aggiungono due
memorandum dei colleghi €. Galli e M. Marchetti che focalizzano e
sviluppane problemi di peculiare rilevanza, nei confronti delle
qualitd e della sicurezza delle produzioni animali.

REALTA' ED EVOLUZIONE DEI CONSUMI ALIMENTARI

Sino alla metd del presente secolo, l'alimentazione
nel nostro Paese & stata mediamente scarsa e soprattutto povera di
prodotti animali. Conseguentemente poter mangiare e bere abbondan-
temente rappresentava il raggiungimento di gquanto poteva essere
massimamente desiderato in particolare delle fasce meno privilegia
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te della popolazione. Era chiaramente percepita l'empirica consape
volezza che gli individui riccamente alimentati, floridi, decisa-
mente grassi resistevano maggiormente a restrizioni, carestie e S0
prattutto malattie. Per questa ragione sovrappeso ed obesitd non
venivano ancora collocati, almeno nella comune opinione, in una di
mensione nosologica.

A partire dalla seconda metd degli anni '50 (Fig.1-2),
comunque, in stretta associazione con il generale sviluppo dell'e-
conomia inizia la grande evoluzione dei consumi alimentari in Ita~
lia. Ne sono testimonianza i periodici rilevamenti ISTAT, i cui ul
timi dati forniscono indicazioni particolarmente interessanti, a
conferma del ruolo dominante che reddito e potere d'acgquisto
{Fig.3) insieme ad altri fattori emexgenti (livellc culturale,
mass media, ecc.) hanno nella scelta dei beni di consumo.

Altre importanti informazioni sulle tendenze di consu-
mo e sugli orientamenti indotti, anche in funzione dello stile di
vita imposto a modello di riferimento, tramite fattori diversi,
nelle societa pil industrializzate possono essere ricavati, per il

nostro Paese, dai rilevamenti Eurisko.

Certamente il generale miglioramento dei consumi, col-
mando pregresse, diffuse carenze in particolare per il maggior ap-
porto di prodotti di origine animale {latte e derivati, carni), ha
decisamente contribuito al miglioramento dello state di nutrizione
soprattutto in etd evolutiva. Il raggiungimento da parte dei giova
ni italiani degli standard di crescita staturale e ponderale delle
popolazioni pit favorite dell'emisfero occidentale costituiscono
la prova pith signific¢ativa..

Il progressivo arricchimento della razione alimentare
non & da considerare in ogni caso meramente apparente. E' un feno-

meno reale perché non si riflette nella sola espansicne delle di-
sponibilita di consumo; la pilt esplicita e recente dimostrazione
in merito pud essere tratta (Fig.4) dai dati della "Indagine nazio
nale sui consumi alimentari delle famiglie"condotta dall'INN negli
anni 1980-1984,
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Lo studio della fenomenologia del consumo alimentare,
affrontato in tutte le sue variabili porta a concludere, in sinte-
si, che i consumi effettivi, anche per quanto riguarda i principa-
1i alimenti di origine animale (v. tab. 1 e 2) presentano ormai,
indipendentemente dal gradiente geografico e socio-economico, una
sostanziale omogeneitd. Le necessitd nutrizionali medie appaiono
dungue pill che soddisfatte. E ¢id & da considerare certo positiva-
mente, avendo naturalmente per obbiettive il raggiungimento del
pit giusto equilibrio tra alimenti consumati e conseguente biodi-
sponibilitd di nutrienti assunti, al fine di mantenersi nei debiti
intervalli di elasticitd e compatibilitd fisiologica. In gquesto
contesto si colloca anche il problema dell'informazione e dell'edu.
cazione alimentare pubblica a tutti i livelli.

EPIDEMIOLOGIA DEL SOVRACCONSUMO ALIMENTARE

Occorre tener conto, d'altro canto, che ad uno dei pun
ti cardinali dell'orizzonte nutrizionale, quello epidemiolegico,
sono emersi fenomeni nuovi, manifestazioni che, dalla prima formu-
lazione deli "Dietary Goals" per la nazione americana alle piu re
centi Linee guida alimentari proposte da vari organismi nazicnali
e internazionali, mirano ad una sorta di riabilitazione del compor
tamento alimentare che evitando eccessi o comunque squilibri assi-
curi la massima protezione del sano sottraendolo al rischio di pos
sibile esposizione a fattori potenzialmente morbosi.

Queste avvertenze, percepite ormai, sia pure irrazio-
nalmente, dalla pubblica opinione, riguardano sia ogni variazione
di contenuto nutrizionale nei prodotti alimentari sia ogni sostan
za xenobiotica presente negli alimenti, come ben evidenziato nelle
considerazioni riassuntive di C. Galli e M. Marchetti.

CONCLUSIONI

La gualitd e la sicurezza costituiscono pertanto al
presente i cardini su cui deve essere oggi incentrata la politica

‘dell'alimentazione umana, che nell'insieme delle componenti ed in-

terazioni caratteristiche di una societd moderna possono essere co
si conclusivamente riassunte:
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A} Esigenze socio-comportamentali derivanti da:

- riduzione notevole dell'elaborazione e preparazione dei pasti
nell'ambito domestico;

- consumo di pasti rapidi a mezzogiorno dei giorni feriali fuo-
ri di casa.

Queste condizioni comportano che i pasti e gli alimenti. che
quindi li compongono siano il pill possibile semplici ma, nello
stesso tempo, completi ed equilibrati sotto il profilo nutrizio
nale, nonché facilmente digeribili.

B) Esigenze fisiologiche:

- Riduzione dell'apporte energetico per riduzione dell'attivita
motoria e fisica, in generale notevolmente incidente nell'eté
avanzata. Questo dato, abbinato all'estesa presenza sul merca
to di prodotti alimentari raffinati o depauperati parzialmen-
te del valore nutrizionale a seguitc di trattamenti tecnologi
ci rende sovente difficile - specialmente nell'etd piill avanza
ta - la copertura dell'apporto di alcuni bioregolatori (Vita-
mine, Minerali) nelle gualitd previste dai LARN.

A guesto riguardo possono essere definiti "nutrienti critici”
quei nutrienti per i quali esiste elevata probabilitad che il
loro apporto, nelle quantita adeguate previste, non venga ad
essere completamente assicurato dall'ordinaria alimentazione
gquotidiana.

C) Esigenze derivanti dalle accresciute conoscenze biomediche

In via paradossale pud essere prospettata la possibilitd che mi
sure esasperate di prevenzione alimentare nei riguardi 4i alcu-
ne malattie degenerative {gquali ad esempio: l'artericsclerosi)
o drastiche misure dietetiche nei riguardi di talora presunte
insufficienze di organi (insufficienza epatica) porti all'ado-
zione di regimi alimentari fortemente carenti in aluni princi-
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D)

E)

pi nutritivi e grossolanamente squilibrati. Cid, peraltre, non
pud escludere, nel pieno rispetto delle necessita fisiologiche,
di adottare, senza escludere alcun alimento ma combinandoli e
variandeli con giusto equilibrio, guelle misure prudenziali che
la teoria e la pratica della prevenzione con large consenso del
la comunitd scientifica hanno convalidata.

Esigenze.correlate all'etd

-Eta evolutiva, eta media, terza eta.

- Differenze nell'apporto energetico;

- Differenze nell'apporto guali-quantitative di proteine nel
giovane e nell'anziano.

Esigenze derivanti dalla necessita di conciliare controversie
nutrizionali

Esempio: adeguato apporto di calcio negli anziani, ma scarsa in
dicazione di latte e derivati per il contemporaneo apporto di
acidi grassi saturi.
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EVOLUZIONE DEI CONSUMI AL IMENTARI
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Fig. 1 - L'evoluzione dei consumi alimentari italiani
nel corso del secolo dimostra, a partire dagli anni
*60, un incremento dei consumi che interessa
particolarmente il comparto delle carni e dei grassi
da condimento.
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Fig. 2 - Sul versante dell’assunzione piornalicra di
energia {keal) ¢ vari nutrienti si nota, a partire dupli
anbi '60, un incremento cospicuo degli apporti di
proteine e sostanze grasse sia di origine animale che
vegetale e di encrgia.
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Fig. 3 - All'aumento del redelito corrisponde in
Italia, scconda un trend penerale risconteato in talte
il monda, una ridnzione della proporzione di enerpia
fornita da carboidrati in complesso ¢ da proteine
vegetali, mentre aumentano particolarmente le

- percentuali di encrpia fornita da sostanze prasse di
varia natura, da proteine animali ¢ da zuccheri.
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INDAGINE NAZIONALE  I.N.N. 1980—-84
Equilibrio della dieta
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Fig. 4 - Confronto fra ripartizione sulla base dei
Livelli di assunzione raccomandati di nutrienti per

gli Ttaliani (L.A.R.N.) e dati di consumo effettivo .
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CONSIDERAZIONI DEL PROF, MARIO MARCHETTI

L'alimentazione ha un ruolo determinante nel condizio-
nare non solo la guantitd ma anche la qualitd delle produzioni zoo
tecniche.

Dal tipo di alimentazione al quale viene sottoposto
l'animale, dipendono infatti le caratteristiche delle derrate che
egli produce: organolettiche, tecnologiche, dietetiche e igienico-
sanitarie. '

E' chiaro guindi che nella preparazione di un mangime
si deve tenere conto non solo delle esigenze nutrizionali dell'ani
male al guale & destinato ma anche di quelle del consumatore delle
derrate che l'animale fornisce. Il mangime in altre parole deve es
sere in gradoe di assicurare un apporte adeguato ed equilibrato di
tutti i principi nutritivi di cui l'animale ha bisogno per consen-
tirne uno sviluppo ottimale e nel tempo pil breve possibile. Deve
perd anche contenere in buona quantitd vitamine, acidi grassi es-
senziali, oligoelementi in modo da arricchire il pil possibile di
questi nutrienti le derrate che l'animale produce rendendole pil
rispondenti alle esigenze nutrizionali dell'uomo.

I1 mangime non deve invece contenere sostanze che ol-
tre ad avere riflessi negativi sulla salute dell'animale e guindi
sul suo rendimento, possono compromettere la salute dell'uomo.

Spessc le materie .prime che entrano nella composizione
dei mangimi contengono sostanze indesiderabili, Parte di esse, de-
finite "inguinanti" derivano dall'ambiente: i metalli pesanti, i
residui di trattamenti agroncomici e i prodotti derivati da lavecra-
zioni industriali.

Altre invece fanno parte integrante delle materie stes
se, come per esempio il fattore antitripsico della soia, il gossi-
polo del coteone o si formano alleorgquando le materie prime vengono
mantenute in condizioni non idonee, come le micotossine e i deriva
ti dall'ossidazione dei grassi.
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Le micotossine sono sostanze elaborate da miceti come
meccanismo di difesa quando questi si trovano in stato di stress.

Per un tipo di esse, le aflatossine, & stata evidenzia
ta la notevole tossicitd per varie specie zootecniche; pit recente
mente si sono rivelate tra i pil potenti concerogeni naturali cono
sciuti. La presenza di aflatossine nel mangime pud avere gravi con
seguenze anche per l'uomo che utilizza alimenti di origine anima-
le; infatti tali sostanze non sempre subiscono una degradazione
nell'organismo animale; anzi in certi casi vengono trasformate in
derivati ancor pih tossici.

Anche i prodotti che si formano in seguito all'ossida-
zione dei grassi possono provocare notevoli danni: di tipo economi
co, gquando lo stato di irrancidimente & moltc avanzato, il mangime
non pud essere utilizzato; di tipo nutrizionale, in guanto i gras-
si, specie quelli insaturi, una volta ossidati perdono gran parte
del loroc valore nutritive in quanto non possono pil svolgere fun-
zioni strutturali e metaboliche.

Inoltre i prodotti che si formano dall'ossidazione dei
grassi possono a loro volta alterare e rendere inutilizzabili al-
tri componenti del mangime quali vitamine, pigmenti, aminoacidi;
di tipo igienico-sanitario poiché& l'assunzione di un mangime conte
nente prodotti di cossidazione pud arrecare gravi danni alla salute
dell'animale a causa delle turbe che queste sostanze provocanc a
carico soprattutto delle membrane cellulari e intracellulari con
conseguente alterazione deil processi di trasporto, inattivazione
di enzimi e di recettori ormonali localizzati in essi.

Oltre che l'animale anche l'uomo pud subire indiretta-
mente danni dalla presenza nel mangime di sostanze derivate dalla
ossidazione lipidica; tali sostanze contenute nelle derrate prodot
te dall'animale una volta ingerite dall'uomo possono innescare nel
le sue cellule il processo ossidativo con gravi conseguenze per la
sua salute. Non vi & dubbio infatti che l'ossidazione lipidica deb
ba considerarsi unc dei processi pif distruttivi anche perché, a-
vendo una specificitd alquanto bassa, altera direttamente o indi-
rettamente un gran numero di biomolecole; di conseguenza vengono
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danneggiare la struttura e la funzione di molti tipi di cellule
e guindi di organi e tessuti.

Per guesto si tende a correlare col processo ossidati-
vo molte malattie: certi tipi 4i anemia, distrofia muscolare, cir-
rosl epatica, aterosclerosi, ischemia. Anche l'insorgenza di tumo-—
ri viene messa in relazione all'ossidazione lipidica; & statoc in-
fatti dimostrato che i prodotti che si formano nel processo si le-
gano al DNA esplicando cosl effetti mutagenici e cancerogenici,.

-
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CONSIDERAZIQNI DEL PROF. CORRADO GALLIL

La sicurezza di un alimento dipende da vari fattori co
me ad esempio, la gqualitd e la quantita dei componenti, la manipo-
lazione chimica e fisica degli ingredienti che vengono utilizzati
nella preparazione dell'alimento ed infine dalle modificazioni a
cui vanno incontro le diverse molecole chimiche che vengono aggiun
te direttamente all'alimento o c¢he in esso sono presenti a causa
di trattamenti precedenti delle materie prime impiegate.

La complessita del problema rende necessaria una diffe
renziazione tra due tipi di rischio per la salute umana: il Ri-
schio Nutrizionale ed il Rischio Tossicologico.

Il Rischio Nutrizionale deriva da un mancato equili-
brio dei nutrienti di origine naturale presenti in un determinato
alimento che possonc avere un effetto indesiderato sulla salute.

Basti ricordare ad esempio che un eccesso ma anche un
difetto di vitamine pud® portare come conseguenza un effetto tossi-
co. I grassi alimentari, poi, oltre ad esercitare un possibile ruo
lo tossico aspecifico se ingeriti in dosi eccessivi causando iper-
glicemie, aterosclerosi, iperlipidemie, possono subire processi di
trasformazione naturali (ossidazione) o indotti da particolari
trattamenti termici con formazione di composti che si differenzia-
no da quelli originali per la loro attivitd biologica.

La conoscenza dei livelli endogeni del nutrienti ed il
meccanismo con cui essi sono sintetizzati e metabolizzati nell'or-
ganismo umano determina una riduzione sostanziale di tale rischio.

I1 Rischio Tossicologico deriva dalla potenziale tossi
citd dei composti chimici aggiunti volontariamente ¢ involontaria-
mente agli alimenti.

Fra le sostanze addizionate volontariamente rientranc

ovviamente tutti gli additivi alimentari (coloranti, conservanti,
aromatizzanti, edulcoranti ecc.), ma anche molecole (generalmente
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monomeri) che possono essere rilasciate ad esempio dai films pla-
stici usati per il confezionamento.

Vi & poi il Rischio Tossicologico derivante da additi-
vi indiretti o involontari. Sotto questa denominazione si compren-—
dono ad esempic i farmaci impiegati in campo veterinario, sostanze
cioé che sono utilizzate "a monte" e che possono residuare come ta
1i ¢ in forma chimica diversa nell'alimento o per errata utilizza-
zione o per proprieta intrinseche. In guesto caso esiste guindi
gia il passaggio attraversoc un organismo animale che pud determina
re un cambiamento strutturale di questi farmaci e del loro metabo-
liti con la possibile formazione di composti di combinazione con
caratteristiche biologiche differenti.

Le molecole originarie e/o i loro metaboliti reagendo
con il materiale cellulare dell'organismo "ospite" possonoc perdere
la loro azione farmacologica ed essere guindi areattivi una volta
introdotti nel nostro organismo attraverso l'alimento.

Al contrario i processi metabolici dell'organismo "o-
spite” possono produrre metaboliti tossici in grado di provocare,
in seguito ad esposizione prolungata, degli effetti indesiderati.

PRINCIPI PER VALUTARE LA INNOCUITA' DI RESIDUI DI FARMACI VETERI-
NARI

Osservazioni generali

I farmaci veterinari sono delle sostanze attive farma-
cologicamente spesso identiche ad alcuni principi attivi utilizza-
ti in campo umano.

In seguito a somministrazione di tali farmaci, a scopo
preventivo e/o terapeutico, nei prodotti edibili delle specie trat
tate (tessuti, latte, uova, miele) possono essere presenti dei re-
sidui del composto originale, dei suoi metaboliti o dei prodotti
di combinazione di entrambi con le macromolecole corporee (DNA,
ENA e proteine).
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T farmaci veterinari sono inoltre utilizzati al fine
di ottenere alcuni miglioramenti zootecnici come l'incremento di
peso corporeo, una migliore resa nella alimentazione animale, la
sincronizzazione dell'estro e delle nascite, una aumentata produ-
zione di latte e la riduzione del rapportc tessuto adiposo: tessu-
to muscolare della carcassa.

Nella maggior parte dei c¢asi gli ingredienti attivi
delle preparazioni veterinarie sono degli xenobiotici; c¢id compor-
ta che la valutazione tossicologica di tali sostanze sia simile a
quella di altri xenobiotici aggiunti intenzionalmente ai cibl o
presenti in essi come "residui inevitabili”.

Mentre in un prime tempo l'attitudine in generale era
gquella di non accettare la presenza di alcun residuo di gualsiasi
sostanza chimica estranea nelle derrate alimentari destinate ad u-
S0 uUmano, recentemente, a causa degli enormi progressi compiuti
nel campo della chimica analitica, & emersa la necessita di valuta
re tossicologicamente i1 cosiddetti residui inevitabili.

-A tale proposito pud essere utile come guida la recen-
te pubblicazione dell'OMS "Principles for the Safety Assessment of
Food Additives and Contaminants in Food". (Enviromental Health Cri
teria 70, WHO, 1987).

Oltre all'OMS che da anni si occupa di risolvere tale
problema all'internc dei suoi Comitati per il giudizio tossicologi
co degli additivi alimentari (Joint FAQ/WHO Expert Committee on
Food Additives: JECFA) e dei pesticiti (Joint FAO/WHO Meeting on
Pesticide Residues: JMPR), altre Organizzazioni internazionali qua
1i la Food and Drug Administration, il Consiglic d4'EBuropa, la Comu
nitd Economica Europea hanno istituito delle Commissioni che hanno
lo scopo di valutare la tossicitad dei residui di Xenobiotici nei
cibi destinati ad uso alimentare umano.

DEFINIZIONI

FARMACO VETERINARIO: & gqualsiasi sostanza somministra-
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ta oralmente o parenteralmente ad animali destinati all'alimenta-
zione umana, ad esempio animali da carne o da latte, pollame, pe-
sce ed api, usata sia per scopi terapeutici che profilattici o dia
gnostici, o per indurre modificazioni delle funzioni fisiologiche
o del comportamento.

RESIDUI DI FARMACI VETERINARI: questa definizione in-
clude la sostanza originaria e/o i suoi metaboliti riscontrabili
in ogni porzione commestibile del prodotto di derivazione animale,
e include inoltre residui di impurezze eventualmente associate al
farmaco veterinario. -

INFORMAZIONI NECESSARIE

Caratteristiche del farmaco

Esiste la necessitd che il farmaco sia caratterizzato
per cid che riguarda il suo principio attivo che le sue possibili
impurezze. Inoltre & necessario che il processo produttivo sia per
fettamente riproducibile al fine di ottenere, sempre, un prodotto
con le stesse caratteristiche chimico fisiche e soprattutto con lo
stesso grade di impurezze. Cid si rende inevitabile dal momento
che il prodotto utilizzato nelle preparazioni farmaceutiche deve
essere identico a gquello impiegato durante le prove tossicologi-
che.

Proprieta del farmaco

Prima di gualsiasi considerazione riguardante la inno-
cuitd della sostanza in esame & necessario che siano ben definite
le proprietd biologiche di esso e la sua efficacia.

A tale scopo devono essere disponibili informazioni a-

deguate riguardanti le Buone Pratiche Veterinarie (BPV) e 'le Buone

Pratiche di allevamento (BPA) che includono le dosi utilizzate, i
modil di somministrazione, le specie bersaglio e i tempi di sospen-

sione consigliati.
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Caratteristiche farmacologiche

Devono essere caratterizzate sia 1'attivita farmacolo-
gica della preparazione impiegata che il meccanismo di azione con
cul agisce.

Controlli analitici

I metodi di analisi impiegati devono essere in grado
di soddisfare varie necessita: identificare e quantificare i resi-
dui del farmaco e/c dei suoi metaboliti, supportare gli studi tos-
sicologici e quelli di farmacocinetica e di metabolismo.

I criteri a cui devono rispondere sono: a) accuratez-—
za, b) precisione, ¢} specificita, d) sensibilitd, e) xiproducibi-
lita, f) affidabilitd e devono essere possibilmente g) economici.

L'affidabilita del metodo & di estrema importanza gquan
do si deve misurare il livello del residui presenti nei prodotti
destinati all'alimentazione umana al fine di calcolare il Liwvello
di Tollerabilita (TL}.

Metabolismo e farmacocinetica nell'animale da esperimento je nella

specie bersaglio

La somministrazione del farmaco pud determinare la pre
senza di residui di esso o dei suol metaboliti nei prodotti edibi-
li degli animali trattati. Per determinare la natura e la guantitd
dei residui sono ormai necessari degli studi che utilizzino il far
maco marcato con isotopl stabili e isotopi instabili somministrato
alle specifiche specie bersaglio.

Tali sperimentazioni devono essere compiute mimando il
pil possibile le reali condizioni d'uso del principio attive in e-

same.

I risultati degli studi 4i farmacocinetica fornirebbe-
ro notizie utili per calcolare i tempi di sospensione del farmaco,
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mentre quelli metabolici, attraverso la identificazione della
struttura chimica dei metaboliti, informazioni riguardanti la loro
potenziale attivita tossica.

E' desiderabile condurre tali studi anche nell'animale
da esperimento, possibilmente in pill specie, al fine di ottenere
maggiori informazioni sulla natura qualitativa dei metaboliti che
vengono prodotti.

Prove tossicolegiche

E' essenziale disporre dei risultati delle prove di
tossicitd della sostanza e dei suoi metaboliti, riscontrati come
residui nelle specie bersaglio. L'importanza di questi dati dipen-
de dalla quantita di sostanza presente come residuo, dalla sua bio
disponibilitd e persistenza, e dalla sua potenziale tossicita. Di
notevole importanza &, ad esempio, sapere se il composto & normal-
mente presente nei tessuti umani.

Se il farmaco & impiegato, oltre che da un punto di vi
sta veterinario, anche come agente terapeutico nell'uomo, probabil
mente saranno disponibili studi epidemiologici o indicazioni di ca
si clinieci. La reperibilitd di dati sull'uomo influenza non solo
la gquantitd di dati tossicologici necessari, ma pué anche fornire
informazioni- su possibili reazioni tossiche nell'uomc non riscon-
trabili in modelli animali. E' inoltre estremamente importante mi-
gliorare la comprensione dei meccanismi sottesi alla manifestazio-
ne dell'effetto tossico, piuttosto che applicare pedissequamente
una serie di test prescritti dai protocolli tossicologici.

STIMA DEI DATI

Valutazione tossicologica

La formulazione di una DGA basata sulla determinazione
del "no-observed-effect level" (NOEL) ricavato da dati tossicologi
ci sperimentali o dall'esposizione umana, e dall'applicazione di
un apppropriatc fattore di sicurezza, viene generalmente considera
ta la finalita della valutazione tossicologica. L'inadeguatezza
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dei datl tossicologici disponibili pud rendere difficoltoso stabi-
lire il livello di non effetto; inoltre, guando ad esempio il resi
duo di un farmaco veterinario & presente normalmente nell'organi-
smo umano, stabilire una DGA é& inappropriato.

Valutazione della tossicitd dei metaboliti

I residui dei farmaci veterinari possono essere presen
ti sostanzialmente come residui liberi, in forma coniugata o come
residui legati covalentemente.

Generalmente la DGA & calcolata sulla tossicita del
composto originaric pil che dei suoi metaboliti; in alcuni casi
tuttavia pud essere necessario calcolare una DGA individuale sui
singoli metaboliti (ad es. guando un farmaco viene trasformato in
metaboliti differenti a seconda della specle bersaglio}.

Valutazione d'innocuitd dei residui

Una volta stabilita la DGA e calcolata l'assunzione at
traverso gli alimenti, & possibile arrivare ad una valutazione del
livello di residuo ritenuto innocuo, e quindi accettabile, nel tes
suto animale,

Se i residui riscontrati eccedono il livello risultato
come accettabile dai dati tossicologici e di consumo, la prassi
d'impiego negli animali deve essere modificata per ridurre i resi-
dui nei tessuti edibili. Queste modifiche possonc includere il tem
po di sospensione del trattamento prima della macellazione come pu
re il dosaggio o il tipo di rilascio scelto.

DEFINIZIONE ED INTERPRETAZIONE DEI DIVERSI LIVELLI DI DOSE UTILIZ-
ZATI PER UNA VALUTAZIONE TOSSICOLOGICA (NOEL, NOAEL, LOEL, LOAEL,
ECC.)

ﬁOEL = no observed effect level = dose senza effetto osservabile

E' la dose massima che non provoca, nella specie anima
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le pil sensibile fra quelle utilizzate, alterazioni, generalmente
tossiche, nella morfologia, comportamento funzionale, crescita,
sviluppo e durata di vita della specie bersaglio.

Di regola il NOEL si ricava da sperimentazioni a lungo
termine e lo si valuta sulla specie pil sensibile, cioé la specie

capace di manifestare un effetto alla dose pil bassa, a parte nel

caso in cui siano disponibili studi metabolici o tossicoecinetici
che dimostrino che altre specie siano pil appropriate per la valu-
tazicne della sostanza, in quanto piu simili all'uomeo.

Il dosaggio al quale non sono osservati effetti signi-
ficativi dal punto di vista tossicologico viene espresso in mg/kg
p.¢. giornalieri, per una specifica specie animale.

Per alcuni composti guesto livello & stato determinato
nell'uomo e tale determinazione, benché relativa spesso ad un bre-
ve periodo & da considerarsi la pill importante.

L'espressione '"senza alcun osservabile effetto" deve
essere onsiderata attentamente: infatti un certo numero di effet-
ti, secondo le conoscenze attuali, non possiede un particolare si-
glificato tossicologico poiché deriva da normali assestamenti bio-

logici ed & reversibile. Questi effetti includono per esempio muta

menti della flora intestinale, effetti lassativi dovuti alla massa
o al carico osmotico, allargamento del cieco e diminuita velocité
di crescita causata da livelli molto alti di sostanze che non pos-
sono essere digerite completamente, ipertrofia epatica ed induzio-
ne di ensimi microsomiali, perdita di peso per diminuita appetibi-
lita della dieta.

Bisogna anche ricordare che adattamenti fisiologici
possono anche progredire verso un effetto tossico, come dimostrato
da effetti cancerogeni a carico del rene provocati da uno squili-
brio cronico di elettreliti, causato da sostanze che manifestano
attivitd lassativa ad alte dosi.

NOHEL = no—observed—hormona%~effect level = dose senza effetto or-
monalg
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Safety Factor = fattore di sicurezza

Il fattore di sicurezza & un fattore arbitrario usato
nel processo di estrapolazione dal massimo livello che somministra
to alltanimale non causa effetto fNOEL) alla dose giornaliera am-
missibile nell'uomo (DGA o ADI) allo scopo di stabilire un ulterio
re margine di sicurezza.

In genere per estrapolare un NOEL ottenuto nell'anima-
le, si utilizza un fattore 100. Questo fattore dovrebbe comprende-
re le differenze di sensibilita riscontrabili fra l'uomo e l'anima
le (x 10), le variazioni di risposta nella popolazione umana
(x 10) e permettere il confronto fra due gruppi fortemente disomo-
genei, (animali esaminati: popolazione umana esposta).

Il fattore, anche in accordo con le indicazioni della
WHO, pud comunque variare da 10 a 1000. La grandezza & determinata
cohsiderando i fenomeni di tossicitd osservati. Un fattore maggio-
re (1000} verra impiegato per compensare un'eventuale carenza dai
dati sperimentali (ad es. un limitato numero di animali o mancanza
di esperimenti cronici o di cancerocgenesi).

in presenza di dati ottenuti sull'uomo potra essere im
piegato un fattore basso (10), in guantc parte dei problemi connes
si all'estrapolazione saranno ovviamente evitati.

Dati biochimici relativi all'aésorbimento, distribuzio
ne ed escrezione della sostanza in esame, ed alla sua biotrasforma
zione {(detossificazione o bioattivazione) in diverse specie anima-
1i compreso l'uomo devono essere attentamente valutati nello stabi
lire il fattore di sicurezza.

Un fattore inferiore a 100 pud essere scelto per esem-
pio nel caso di un additivo alimentare che sia simile ad un ingre-
diente tradizionale di un alimento, o gquando la sostanza viene me-
tabolizzata a normali costituenti dell'organismo. Inoltre una so-—
stanza presente nella dieta umana rappresenta una fonte cospicua
di energia, pud essere utile selezionare un fattore inferiore a 100.
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ADI = acceptable daily intake = dose giornaliera accettabile (DGA)

La ADI & definita, sulla base di tutte le evidenze spe
rimentali note al momento in cui viene stabilito il wvalore, come
la dose di una sostanza che pud essere assunta giornalmente, per
tutto l'arco della wvita, dall'uomo senza che ne derivi un danno
per la sua salute, sulla base di tutti i fatti noti al momento in
cui viene stabilito il valore. Essa viene espressa come mg/kg peso
COYpoOYeo.

8i calcola utilizzando il NOEL e un appropriato fatto-
re di sicurezza:

NOEL
fatt. d4i sicurezza

ADBI =

NOREL = no-observed-adverse-effect level = dose a cui non & stato

osservato alcun effetto tossico

TL = tollerance level = livello di tollerabilitd. Questo indice da
un'indicazione teorica dei livelli di residuo di sostanza accetta-
bile negli alimenti, sulla base della ADI e della quantitd di cibo
assunta.

ADI X p.cC.

L = = ppm, ppb, PPt
— ppm, ppb, PP

FDI = daily food intake = assunzione giornaliera di cibo

Nel caso ad esempio della carne questa assunzione é
stata valutata di 0.5 kg/die suddivisa in 300 ¢ 4i muscelo, 100 g
di fegato, 50 g di grasso e 50 g di rene.
sM = safety margin = margine di sicurezza

E' il rapporto fra un valore teorico, quale quellc e-

spresso dal livello di tellerabilita, e la concentrazione effetti-
vamente riscontrata come residuo 41 una sostanza negli alimenti.
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TL
SM = ..
! FR:
FR = food residues = concentrazione residua nel cibo (ppm, ppb,
ppt) .
Assalzoo
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PREMESSA

Allorquando parliamo di "qualita" di un qualsiasi bene
pit o meno consciamente intendiamo riferirci alla "capacitd che u
na cosa possiede di produrre una rappresentazione nella coscienza
umana” . ‘

E' abbastanza evidente che questa definizione sottin
tende una pluralita di situazioni sia in rapporto alla "cosa" o ogget
to sia nei riguardi della "coscienza” o soggetto; pluralita di si
tuazioni dovuta alla variabilita delle caratteristiche dell'ogget
to, delle capacitda di percezione del soggetto e dei diversi momen
ti nei quali avvengono i = contatti, cioé le occasioni di '"rappre
sentazione" tra il primo ed il secondo.

Queste considerazioni sono meno superflue, o menoc ov
vie, di quanto si possa pensare.

Infatti se poniamo mente alrproblema della gualita del
la carne, anche soltanto limitatamente a queila bovina, dobbiamo
necessariamente tenere presente, che a parte la variabilitd insita
negli animali macellati, vi sono quanto meno due momenti fondaﬁeg
tali nei guali viene espresso un giudizio di gualita, ben gravido
di conseguenze economiche: 1°) in occasione della macellazione (a
partire dalla stalla fino alla consegna della mezzena al detta-
gliante) e 2°) in occasione della fornitura al consumatore (dal ne
gozio alla mensa).

E' chiaro che nella prima circostanza prevalgono, per
importanza, gli elementi di giudizio che riguardano la carcassa,
piuttosto che la carne propriamente detta, mentre nella secconda la
valutazione di gualitd non concerne neppure nella maggior parte
del casi il "taglie", ma addirittura il singolo "pezzo™.

A prima vista gueste distinzioni potrebbero sembrare
ininfluenti ai fini di cid che l'allevatore deve fare, soprattutto
in tema di alimentazione, per la migliore preparazione degli anima
li, poiché il giudizio finale del consumatore parrebbe in grado di
condizionare in maniera drastica il processo produttivo. Nella
realtd non siamo a questo punto e per il produttore & di fondamen
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taik: importanza economica la valutazione che del suc animale vienﬁ
fatta al momento della macellazione, gquindi sulla carcassa; né si
pud pensare che il giudice che opera in questa sede sia influenza-
to dal parere che verra pol espresso dal consumatore, anche perché
il prodotto che a questo perviene & fortemente vincolato ai risul-
tati degli interventi tecnolegici "post-mortem".

I1 fatto che in questi ultimi tempi si cerchi di coin-
volgere sempre pili il consumatore allo scopo di abbreviare le di-
stanze che lo separanc dal produttore, di fargli apprezzare soprat
tutto certe produzioni a confronto con altre e di fare in modo che
da lui scaturiscano valide indicazioni per il comparto produttivo,
non inficia la validita delle considerazioni piti sopra esposte, le
gquali anzi ne escono rafforzate.

Analoghe osservazioni si devono fare per quanto riguar
da il latte per il quale cambianc ovviamente le situazioni, ma ri
mangono inalterati i termini del problema di fondo.

In ogni.caso ci sembra di poter dire che il produtto
" re, allorquando si parla di qualita, deve avere ben chiaro il si
gnificato difﬁuesto concetto e coneoscere con esattezza il momento
in cui viene émesso il giudizio in base al quale il prodotto verra
poi retribuito,

ﬁ Cid premesso, egli dovra poi preoccuparsi di ottenere
dal suoc allevamento i migliori risultati possibili intervenendo
nella maniera pili opportuna sui vari fattori della produzione.

Tra guesti & indubbio che l'alimentazione gioéhi una
parte di grande rilievo, ma si commetterebbe un grande errore se
si dimenticasse che sia in tema di carne che di latte, tra tutti
i fattori in causa, non & quello che ha le maggiori responsabilita
nel determinismo della variabilitd delle caratteristiche qualita
tive.

Basta pensare al ruoclo dell'effetto additivo dei geni

nella wvariabilita fenotipica relativa al grasso ed alle proteine
-del latte o di determinati requisiti delle carcasse e della carne,
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nonché al ruolo delle condizioni igienico-sanitarie dell'allevamen
to e, per il latte, della raccolta, per comprendere che dal fatto
re alimentare non si pud pretendere pil di quello che obiettivamen
te pud dare.

ATLIMENTAZIONE E QUALITA' DEL LATTE

La qualitd del latte & definita da una serie di parame
tri alcuni dei quali rigquardanc la composizione chimica e gquindi
il valore del prodotto come alimento di consumc immediato, mentre
altri tendono a porre in evidenza le peculiarita in funzione di e
laborazioni o trasformazioni di vario tipo dopo la raccolta.

Anche per il latte &, quindi, molto importante defini
re con esattezza il momento in cui la valutazione dei parametri di
qualita ha luogo, specialmente da guando il pagamento del prodotto
avviene in base ai parametri stessi; in altre parole ci sembra di
capire che non & ininfiuente il fatto che il latte sia destinato
alla pastorizzazione o all'uperizzazione per 1l'inoltro al consumo
oppure venga avviato alla lavorazione casearia. Non sappiamo se e
gquando una simile distinzione venga fatta in sede di ritiro del
latte, ma siamo-dell'opinione che essa debba essere fatta.

Riteniamo fuori lucgo e soprattutto ingiusto, per non
dire altro, pretendere in un latte da inoltrare immediatamente al
consumo o da trasformare in formaggi di pronto consumo caratteri
stiche pari a quelle che si richiedono ai fini della produzione
del Parmigiano-Reggiano.

A prescindere da gueste considerazioni, la qualita del
latte richiama oggi la massima attenzione dei produttori, sia per
ché, come si & detto, si sta generalizzando il sistema del pagamen
to del latte "a titolo", sia perché in un mercato nel quale la pro
duzione ha ormai raggiunto e superato i limiti fisiologici & ine
luttabile la differenziazione qualitativa, tanto in sede di doman
da, quanto di offerta, : -

I parametri. che definiscono la gualita sono numerosi,
cosi come numercsi sono i fattori che su di essi agiscono., In que

sta sede ci occupiamo prevalentemente di guelli sui quali 1l'alimen
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tazione pud esercitare un'apprezzabile influenza, ed in primo luo
go del contenuto in grassc ed. in proteine.

A wroposito di guesti due macro-componenti del latte

vogliamo accennare subito alle cause extra-alimentari che ne fanno
variare il contenuto e di cui presentiamo un breve elenco:

b}

c}

d)

e)

f)

9)

h)

lo stadio della lattazione (per il tenore di grasso e di pro
teine la curva del parto all'asciutta ha un andamento inverso
rispetto a guella di produzione);

1'etd della vacca, intesa come numerc di parti (dal primo al
nono parto diminuzioni di circa lo ©,2% di grasso);

lo stato di nutrizione al momento del parto {(buone condizioni
di nutrizione esercitanc una influenza favorevole sul grasso
per tutta la lattazione, ma soprattuttc nel corso del primo
mese) ;

la temperatura esterna {le alte temperature influiscono sfavo
revolmente su grasso e lattosio, in senso inverso agiscono le
basse temperature) ;

la presenza di malattie, soprattutto a carico della mammella;

la mungitura (il numeroc delle mungiture oltre le due tradizio
nali influisce sfavorevolmente sul tenore in grasso e protei
ne; la mungitura incompleta determina la perdita di frazioni
considerevoli 4i grasso);

circostanze di carattere manageriale (la durata dell'interpag
to, la durata dell'asciutta, 1'intervento fra le mungiture, la
stagionalitd dei parti, le condizioni igienico-sanitarie del
1'allevamento, ecc. ... influiscono sicuramente sulla guantita
di latte prodotto, ma anche la gualitd del prodotto viene,vg
riamente interessata);

l'effetto additivo deii geni sulla variabilitad fenotipica (& no
to che il valore di h? & prossimo a 0,6 sia per il grasso che
per le proteine; da cid si deduce che il ruolo dei fattori gene
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tici sulla variabilitd di guesti due parametri supera per im-
portanza gquello di tutti i fattori ambientali complessivamente
considerati}.

! Desideriamo richiamare 1l'attenzione su un dato di fat

to che non & prive di significato pratico: esiste una buona corre
lazione positiva genotipica e fenotipica tra il contenuto in gras
so e guello di proteine;'una correlazione di segno inverso sussi-
ste tra quantita di latte prodotto e contenute di grasso e di pro
teina. A proposito di quest'ultima vi & da aggiungere che esiste
una certa differenza tra correlazione fenotipica (minore) e corre
laZione genotipica (numericamente maggiore) e cid pud significare
che vi & spazio per intervenire sui fattori ambientali e soprattutto
sull'alimentazione in modo tale per cui in allevamenti capaci di alte
produzioni & possibile mantenere elevato il contenuto di grassi. La
sussitenza di una correlazione genotipica negativa tra produzione e
percentuale di grasso pud spiegare in buona parte le situazioni allar
manti in cui si trovano alcune aziende che hanno .sempre e soltan-
to selezionato gli animali ai fini dell'incremento di produzione.

E' certo comungue che il raggiungimento di livelli
produttivi elevati rende la conduzione dell'allevamento pit com-
plessa e, a volte, si pud anche assistere ad una variazione nei
principali componenti del latte all'aumentare del livellec produt-
tivo degli animali allevati, soprattutto per gquanto riguarda il
tenore in grasso ed in proteine (1, 2, 3, 4, 5). Queste variazio-
ni nella composizione del latte preoccupano in particolar modo la
industria di trasformazione perche per l1la produ21one di molti formaggl
gi tipici sono indispensabili determinati llvelll minimi di gras—
so e di proteine nel latte. La gualita del latte non & perd deter
minata solamente dal tenore in grasso e proteine; essa pud infat-
ti essere valutata dal punto di vista chimico, iglenico, tecnolo
gico ed industriale, regolarmentare e legale, organoclettico, eco-
nomico ed in funzione delle esigenze del consumatore.

Fra i parametri pid importanti da considerare nella de
finiziorne della qualita del latte, oltre ai macrocomponenti (grasseo,
proteine, lattosio), possono essere ricordati il tenore in calcio
e fosforo, la presenza di spore di Clostridi ed il numero di cel-
lule somatiche, la velocita di acidificazione, l'acidita titolabi
bile, la consistenza della cagliata e l'affioramento del grasso,que
sti ultimi soprattutto in funzione della trasformazione casearia.
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mento del grasso, gquesti ultimi soprattuttc in funzione della tra
sformazione casearia.

' I parametri gualitativi su esposti dipendono, come si
& visto, da fattori genetici ed ambientali in senso lateo, dalle
tecniche di gestione dell'allevamento, da fattori fisiologici, dal
lo stato di salute degli animali e soprattutto dall'alimentazione.
Questi fattori non agiscono indipendentemente gli uni dagli altri,
ma esiste tra loro un'interazione che rende arduo quantificare con
esattezza gli effetti di ogni singolo fattore.

Il contenuto di grasso

Le'isostanze grasse contenute nel latte sono costitui
te prevalentemente da gliceridi (circa il 98%, di cui il 95% sono
trigliceridi, il 2-3% digliceridi e lo 0,1% monogliceridi) e da
piccolé quote di fosfolipidi, sfingolipidi, steroli e vitamine lipo
solubili.

Gli acidi grassi costituiscono il 90% della frazione
glicerica e tra questi i pil rappresentati sono l'acido palmitico,
ltacido stearico e l1l'acido oleico, che costituiscono circa i 2/3
dei pil di 200 acidi grassi identificati nel latte, nella crema o
nel burro (6).

La sintesi lipidica avviene a partire dagli acidi
grassi volatili prodotti nel rumine e dagli acidi grassi a catena
medio-lunga assorbiti néll'intestino o mobilitati dalle riserve a
dipose.

Il grasso costituisce il macrocomponente del latte
pill soggetto a variazioni, sia quantitative sia qualitative (compo
sizione acidica), una cul causa & senza dubbio l'alimentazione.

La natura dei procedimenti coinvolti nella elaborazio
ne del grasso del latte mostra che essi sono il composto piu faci
le da manipolare. E' infatti possibile variarne la composizione e
la guantita senza alterare i valori dei contenuti in proteina e
lattosio, agendo in modo opportuno sul componenti della razione
(foraggi, alimenti concentrati, grassi diversi).
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Un importante precursore dei grassi sintetizzati a 1i
vello della ghiandola mammaria & infatti rappresentato dall'acido
acetico di origine ruminaie, per cui tutti i fattori in grado di
alterare le fermentazioni nel rumine e di ridurre il rapporto aci
do acetico/acido propionico tendono a ridurre il tenore lipidico
del latte (anche perché l'acido propiconico, essendo glicogenetico,
determina una risposta insulinica che frena la lipomobilizzazione
e di conseguenza l'apporfo di acidi grassi a lunga catena alla mam
mella da parte del sangue (7) .

Allo scopo di stimolare le fermentazioni ruminali ver
so la sintesi di acido acetico & importante che il rapporto forag
gi/concentrati non si abbassi oltre un certo limite (40/60) e che
sia presente nella razione una certa quantitd di fibra grossclana;
inoltre il tenore in fibra grezza della razione non dovrebbe scen
dere sotto il 20% (35% in termini 4i NDF} della sostanza secca ap
portata.

]

Anche un livello eccessivo di energia pud indurre una
contrazione nella percentuale di grésso del latte, sempre in rela
zione ad un effetto negativo sulla microflora cellulosolitica del
rimine: a guesto riguarde elevate guote di amido o di zuccheri fa
cilmente fermentascibili esercitano un'azione negativa, mentre
1'impiego di cereali fioccati non macinati e di polpe di bietcla
esauste esercitanc un effetto positivo. ‘

Diversi autori (8, 2) hanno stabilito relazioni nega
tive ma non significative tra quantita di energia ingerita e livel
le d4i grasso del latte, anche se si &:.visto.che variazioni del 1i
vello energetico dal 90 al 120% del fabbisogno nonm hanno alcun ef
fetto sul contenuto in grassi del latte prodotto (10).

Darante i pericdi di sotto alimentazione energetica
del 15%, provocati da und riduzione dell'apporte di mangimi concen
trati, la produzione del latte diminuisce in pari misura ma aumen
ta debolmente (0,5%) il contenuto in grasso del latte (l1l), inol
tre la composizione in acidi grassi viene modificata a favore de
gli acidi grassi non esterificati provenienti dalla mobilitazione
delle riserve lipidiche (12). '
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-8 -

Generalmente & accettato che, a parita di energia, il
contenuto in grassi del latte diminuisca al diminuire della quanti
td di foraggi presenti nella razione (13}, fino a scendere al di
sotto dei 20 g/kg se il fieno rappresenta meno del 10% della razio
ne (14).

Altre esperienze dimostrano che il tasso di grasso
nel latte diminuisce in maniera anormale se i concentrati raggiun
gono 1'85% della razione (15, 16).

Se¢ nella razione delle vacche da latte i foraggi rap
presentano i 2/3 ed i concentrati il restante 1/3 & garantito un
contenuto in grasso del latte elevato (3,7%), mentre se le propor
zioni si invertono il contenuto in grasso diminuisce (3,2-3,5%)
(17). La trinciatura dei foraggi abbassa ulteriormente il tenore
in grasso del latte (13).

Anche regimi alimentari carenti in fibra (meno del
17% di cellulosa grezza secondo le norme N.R.C.).non assicurano un
equilibrio normale tra gli acidi grassi volatili del rumine (17).

Anche il tipo di foraggio che entra a far parte della
razione riveste la sua importaﬁza: le barbabietole sembra infatti
che stimolino la produzione di acido butirrico nel rumine (18) e fa
voriscano un alto contenuto di grassi nel latte, tanto che il con
fronto tra queste e 1l'orzo mostra un vantaggio d4i 2,5 punti nelle
materie grasse a favore delle barbabietole.

Il passaggio dal regime alimentare invernale al foraggio
fresco non sembra avere molta influenza sulla guantita di latte
prodotta pur aumentando leggermente il contenuto in grassi allorquan
do la dieta invernale & di buona qualitd e soddisfa i fabbisogni
delle bovine, mentre quando le razioni invernali sono ricche di
mangimi concentrati, ed in particolar di cereali, si hanno aumen-
ti pid rilevanti del grasso, legati ad una diminuzione dell'acido
propionico nel rumine (19).

Un aspetto importante del razionamento delle vacche
da latte ad alta produzione & dato dalla grassatura della razione
per coprire gli elevati fabbisegni di energia senza ridurre ecces
sivamente 1'apporto di foraggi (si utilizzano circa 250 - 500 gram
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mi/capo/giorno) .

Se & vero che la vacca da latte secerne del grassi la
cul composizione dipende in parte dai grassi alimentari, la rela
zione & pill complicata che nei monogastrici, poiché 1'idrogenazio
ne e 1'idrolisi di questi grassi nel rumine influenzano la miscela
di acidi grassi che pud essere assorbita dall'intestino (17).

La neosintesi microbica di acidi grassi a livello del
rumine & perd relativamente debole paragonata all'ingestione di a
¢idi grassi alimentari (20).

La trasformazione degli acidi grassi alimentari in a
cidi grassi del latte varia secondo la loro natura (21): & guasi
inesistente per gli acidi oleico, linoleico e linclenico, pari a
circa il 50% per gli acidi miristico e laurico, e pari al 90% per
l'acido palmitico. '

In particolare si pud affermare che malgrado gli aci
di grassi insaturi rappresentino il 70% dei 1ipidi nell'erba fre
sca da pascolo, qguesti stessi intervengono solo per il 3% nel gras
si del latte (22) (bisogna perd anche ricordare che i lipidi rap
presentanc al massimo il 3-5% della -sostanza secca dell'erba (23)).

8i ritiene generalmente che l'aggiunga di grassi ali
mentari comporti delle variazioni nella composizione degli acidi
grassi legati alla natura del grasso usato (24, 25, 26, 27).

) I grassi insaturi utilizzati a questo scopo sembra e
sercitino un effetto negativo sulla microflora cellulosclitica e
quindi sul tenore in grasso del latte, mentre cid non avviene im
piegando grassi saturi o grassi sottoposti a trattamenti di prote
zione quali la salificazione (7). )

Dai dati riportati in letteratura si posscno ricavare
le seguenti indicazioni: tendono a ridurre il tenore in grasso del
latte gli olii ed i grassi polinsaturi (olio di soia, di arachide,
di colza, di cotone, grasso di pollo, olio di pesce), mentre eser
citano un'azione positiva gli olii ed i grassi saturi (olio di pal
ma, di cocco, ecc. ..., strutto, sego) ed i grassi protetti (gras
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si e acidi grassi salificati, olii dei semi integrali 4i soia, di
cotone, di girasole, ecc. ...) (7).

_ Le ricerche sull'integrazione lipidica si sono orien
tate anche verso l'utilizzo di grassi alimentari protetti, la cui
protezione @ assicurata da un sottile strato di proteine (caseina,
polvere di latte, collagene, gelatine, farina d4di fave, ecc. ...)
trattate con formolo. L'ingestione di grassi protetti {(fino a 1 kg
al giorno nelle vacche da latte) permette di migliorare la produ
zione del latte, del lattosio e del grassoc (21).

La ricerca di latti piu ricchi in acide linoleico
(che pud giungere fino al 30% dei grassi del latte), in risposta
a preoccupazioni nutrizionali o tecnologiche, suggerisce aumenti
di grassi insaturi protetti, che causano una risposta rapida ma pg
co duratura a causa del mancato stoccaggio corporeo (22):

Il burro ottenuto con gueste diete arricchite 4i aci
di grassi insaturi pero é meno duro, pil sensibile all ossidazione
ed all' 1rranc1d1mento\(l7)

Altri fattori in grado 4i migliorare il tenore lipidi
cc del latte sono l'impiego di sostanze ad azione tampone (bicarbo
nato di sodig),, di modulatori delle fermentazioni ruminali (lievi
ti), di aminoqggdi protetti (in particolare metionina) e 4i vitami
ne (vitamina E e colina in forma protetta).

Liaggiunta di un aminoacido solforato come la metioni
na pud portare ad un aumento del grasso del latte (28), dovuto ad
una modificazione della fermentazione del rumine (29).

Il contemuto in proteine

Le sostanze proteiche del latte sono date dalle casei
ne, di cui le pil importanti sono le caseine d , BeX (pari al
75 — 77% delle sostanze proteiche totali), dalle ﬁroteine solubi
1li, guali le lattoalbumine e le lattoglobuline (circa il 17% del
totale) e dall'azoto non profeico {(circa il 5% del totale) la cui
quota maggiore (pari al 55%) & rappresentata dall'urea.

Assalzoo Quaderno n. 42/89
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Il tenore proteico del latte & meno soggetto a varia
zioni rispetto al tenore lipidico, tuttavia alcuni fattori sono in
grado di modificare la quota proteica del latte sia in termini
guantitativi sia qualitativi.

Le caseine, le lattocalbumine e le lattoglobuline sono
sintetizzate nella ghiandola mammaria a partire dagli aminoacidi
del sangue (30), mentre le globuline, le sieroalbumine e gran par
te dell'azotc non proteico provengono dal sangue per diffusione
(31).

Esiste una certa antitesi tra i fattori alimentari in
grado di influenzare il tenore lipidico e quelli in grado di in
fluenzare il tenore proteico. Infatti nel caso delle proteine sia
un eccesso di energia sia un eccesso di sostanza organica facilmen
te fermentescibile esercitano effetti positivi, al contrario di
gquanto avviene per il grasso.

In particolare, il passaggio dell'apporto energetico
della razione da -20 a +40% del fabbisogno comporta un aumento del
tenore in sostanza azotata del latte da 1 a 1,5 g/kg (17). .

Un aumento dell'apporto energetico ha come conseguen
za una diminuzione del tasso di azoto non proteico del latte (32,
33).

Ncn sono invece di nessun effetto gli elevati livelli
proteici della razione a meno che le proteine non siano adeguata
mente protette dalla degradazione ad opera  della microfleora rumina
le, mentre risultano favorevoli alti livelli di fibra, apportata
da fieno o da paglia (meglio se trattata con soda) come pure da
polpe di bietola esauste o da cotone (7).

. e possibili variazioni nel tasso di azoto totale, ot
tenibili con un aumento anche elevato degli apporti azotati (34},
sembrano dovute essenzialmente all'azoto non proteico che passa
dal 4 al 6,5% del totale (3).

Lfinfluenza della forma dell'azoto (urea, panelli di
scia o di arachidi) & perd controversa, con effetti forse solo sul
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contenuto in azoto non proteico del latte (17). Infatti in media
il 50-90% delle proteine alimentari & degradato nel rumine e tra
sformato in azoto microbico se sono garantiti apporti energetici
sufficienti. In particolare si presume che da ogni kg di sostanza
organica digeribile siano sintetizzati 135 g di sostanze azotate
microbiche (35).

Se l'apporto di proteine degradabili nel rumine &
troppo bassco in rapporto all'energia, 1a'quantité di amincacidi
messi a disposizione della mammella per la produzione di latte sa
rad ridotta; in caso contraric l'azoto in eccesso viene trasformato
in ammoniaca e poi in urea, facendo aumentare le percentuali di a
zoto non proteico e di urea presenti nel latte (36).

Per gquantoc visto in precedenza & sembrato interessan
te, al fine di aumentare le sintesi protéiche nella mammella, au
mentare l'apporto di amincacidi essenziali (37, 38).

-L'apporto di proteine protette con formaldeide permet
te dl diminuire la degradazione nel rumine e la trasformazione de
gli aminoacidi da parte dei microrganismi, sfruttando quindi al me
glic la gqualitd d4i alcune proteine alimentari (17), con un aumento
sia della sostanza azotata del latte sia della quantitd di latte
prodotto,

Effetti positivi si hanno anche con l'impiego di ami
noacidi protetti (metionina e lisina in particolare}, di sostanze
ad azione tampone e di integrazioni lipidiche.

Per guantco riguarda l'effetto di foraggi di diversa
natura e provenienza sul tenore proteico del latte, si & visto che
l'uso dell'erba insilata ne provoca una diminuzione, mentre le bar
babietole da foraggio portano un aumento (39); cosl accade pure
con la messa a foraggio fresco (12), specie se l'erba & ricca di
azoto solubile come in autunnc {40).

Una sintesi relativa ai principali fattori alimentari

che possono influire positivamente o negativamente sul tenore di
grasso e di proteine del latte & contenuta nella tabella n. 1.
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L'acidita

In condizioni normali il latte presenta un valore di
PE compreso fra 6,5 e 6,8. Questo parametro risulta di notevole im
portanza ai fini della caseificazione, in guanto sembra essere c6£
relato alla consistenza della cagliata, nel sensc che con wvalori
di acidita elevati si ottengono cagliate troppo "asciutte", mentre
con valori bassi si ha una coagulazione della cagliata lenta, ac
compagnata da un'elevata ritenzione di siero.

I fattori legati all'alimentazione che tendonc ad au
mentare 11 livello di aciditd del latte sono le carenze di calcio
e di vitamina D, l'eccesso nella razione di principi alimentari
facilmente fermentescibili, l'elevato apporto di concentrati; inol
tre anche il latte prodotto da animali in stato di chetosi o di a
cidosi risulta spesso iperacideo (7).

Effetto opposto, cioé riduzione dell'acidita, si ha
in caso di carenza di proteine, di fosforo e di energia; latte ipo
acido si pud® infine ottenere da vacche pluripare nella fase termi
nale della lattazione, in presenza di mastiti subcliniche o di tem
perature ambientali elevate,

Sindromi patologiche legate all'alimentazione e qualitd del latte

La qualita del latte pud essere condizionata da circo
stanze di carattere patologico a sfondo nutrizionale. Secondo BAL
IARINY (41) le alterazioni della qualita del latte dovute a turbe
nutrizionali-metaboliche sono da riportare soprattutto a:

- riduzione della quantita di grasso;

- xiduzione della guantitd di proteine ed in particolare di ca
seina;

~ riduzione della guantitd di vitamine;

- alteraziconi nel contenuto in sali minerali;

- aumento del numerco di .cellule scmatiche.

Gran parte di queste alterazioni rientrano in quelle
che, a livello di esami del latte e di patologie mammarie, sono de

finite "turbe secretorie", che si collegano spesso anche a "turbe
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secretorie”, che si collegano spesso anche a "turbe della lavorabi
litd del latte" e che da un punto di vista operativo sono definibi
1i come "processi mammari non infettivi, senza alterazioni clini
che della mammella".

Le alterazioni qualitative sopra indicate sono pregiu
dizievoli a seconda della destinazione del latte: :

a) - latte per consumo diretto: riduzione di grasso, proteine e vi
tamine (riduzione delle caratteristiche nutrizionali);

b) - latte per utilizzazione industriale: riduzione di grasso e
proteine, alterazione del contenuto in sali minerali, aumento
delle cellule somatiche (riduzione e alterazioni della coaguli
zione presamica, retrazione del coagulo, resa alla caseifica
Zioné,_fermentazione ' casearia, ecc.). Le principali patologie
nutrizionali che, anche attraverso dismetabolie, alteranc 1la
qualita del latte nelle direzioni sopra indicate sono le se-
guenti:

- acidosi ruminale per eccesso di idrati di carbonio ad elevata
fermentescibilitd;

- alcalosi ruminale per eccesso di azoto rumino-solubile;

- acidosi metabolica per acidosi ruminale e/o turbe epatiche;

— sindromi epatiche, soprattutto in ambito di "sindrome della
vacca grassa" da non corretto management alimentare;

- "sindrome della vacca magra" per non correttoc management ali
mentare;

- carenze minerali e soprattutto stati carenziali, anche subcli
nici, di calcio, fosforo, magnesio e scdio.

I problemi di alterata qualitd emergono per il latte
destinato alla produzione di formaggi a lunga conservazione e per
il latte "industriale", anche se gquesto latte vienein gran parte
privato del grasso e trattato in modo che il contenuto vitaminico
& fortemente ridotto.

Recentemente perd, con i programmi di "pagamento a qua

lita”, vengono individuate sempre pil dettagliatamente le altera
zioni qualitative anche nel latte destinato al consumo diretto,
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pur se sottoposto a trattamenti tecnologici (riduzione del grasso,
omogeneizzazione, sanitizzazione, ecc.).

Per questi motivi il problema "qualita del latte"™ & di
venuto sempre pill pressante: dope il controllo delle infezioni mam
marie (mastiti) ed il miglioramento delle condizioni d4i mungitura,
bisogna riconoscere che le "turbe secretorie" di origine metaboli
co-nutrizionali oggi rappresentano per il latte un problema gquali
tative di notevole importanza, accanto agli "inguinamenti ambienta
1i" di tipo microbiologice (sporigeni, microrganismi di fermenta
zioni butirriche, ecc.).

Le alterazioni qualitative del latte di origine metabo
lico-nutrizicnale necessitano di una precisa qualificazione, caso
per caso, a livello di singole stalle e di singeoli individui.

Attraverso questa via & possibile, anche dopo una dia
gnosi differenziata delle turbe gqualitative da mastiti e da non
corretto funzionamento od uso della mungitrice, dl sospettare o
diagnosticare il processo -metabolico nutriziconale in causa, even
tualmente ricorrende anche ad opportuni esami collaterali, come ad
esempio il Profilo Metabolico.
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ALITMENTAZIONE E QUALITA' DELLA CARNE

Nella valutazione della qualita delle carni ci si rife
risce, facendone una sintesi globale, ad un insieme di caratteri
stiche estremamente eterogenee e spesso tra loro indipendenti. Ta
1i caratteristiche interessano prevalentemente aspetti igienico-sa
nitari (compresa 1l'eventuale presenza di sostanze estranee o comun
due pericolose per il consumatore), nutrizionali {comprese le pro
prietd dietetiche); organolettici (guali il colore, la tenerezza,
la succositd, ecc., determinanti 1'accettabilita da parte del con
sumatore), tecnologici (importanti sia per l'utilizzazione diretta
sia, e soprattutto, per l'industria conserviera per la quale costi
tuiscono un requisito inderogabile) ed economici.

L'accertamento delle caratteristiche gqualitative delle
carcasse e delle carni avviene attraverso una serie di indagini re
lativamente complesse. Si veda al riguarde la tabella n. 2, conte
nente lo schema che viene attualmente adottato dall'Istituto di
Zootecnica Generale dell'Universita di Torxino (1). $i notera che
in tale schema figurano essenzialmente ricerche di tipc annonario;
a queste si devono aggiungere per completare il quadro le determi
nazioni di natura igienico-sanitaria ed.in parte quelle che riguar
dano gli aspetti nutrizionali.

La gualita della carne & influenzata da una serie di
fattori dei quali alcuni sono endogeni all'animale, come l'eta, il
tipo genetico, il sesso, ed altri esogeni, come l'alimentazione,
il clima, il tipo di ricoveri, la densita di allevamento, il tipo
di stabulazione, le condizioni igieniche, gli interventi sanitari
o promotori di crescita, il peso e l'eta di macellazione, le moda
litd di macellazione, i trattamenti delle carcasse, le tecniche di
manipolazione delle carni.

Tra i componenti esogeni all'animale senza dukbio 1'a
limentazione & quella che ha il pesc maggiore e che pil strattamen
te interagisce con il tipo genetico nel determinare la qualita del
le carni. E' noto infatti che la composizione della razione, le
sue modalitd di preparazione, presentazione e distribuzicne, la
sua concentrazione energetica ed il livelle nutritive influenzano
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il ritmo di crescita e la deposizione di grasso e conseguentemente
la composizione della carcassa e le qualitd della carne che ne de
riva, anche se specie e razze differenti possonc rispondere in ma
niera diversa ai trattamenti alimentari.

Giad nelle ricerche di HAMMOND e dei suoi collaboratori

{(2) si era infatti evidenziato come 1l'influenza dell'alimentazione

su tessuti, organi e regioni corporee, risulti massima nel momento
del loro pil intensc sviluppo: negli animali all'ingrasso sarebbe
quindi conveniente un'alimentazione abbondante nella prima parte
dell'accrescimento, quando & preponderante la crescita scheletri
ca e muscolare, e moderata nella seconda, quandc & preponderante
1l'accumule di grasso.

Tuttavia, poco chiari sono i rapporti tra le caratterl
stlche oggettive delle carni, rilevabili attraverso analisi chimi
che e fisiche, ed ancora di pili tra quelle legate ad aspetti orga
nolettici del prodotto commerciale che determinano 1l'accettabilita
da parte del consumatore, e le circostanze alimentari del proces
so produttivo.

Non necessariamente quindi a carcasse di buona qualita
secondo gli standard ufficiali corrispondono carni con caratteri
stiche ottimali: la valutazione della carcassa infatti prende in
considerazione parametri prevalentemente guantitativi, quali la re
sa in carne, grassc e osso, la resa in tagli commerciali, il rap
porto tra i diversi tagli ed i diversi muscoli, non potendo spin
gersi ad una valutazione esaustiva della qualitd della carne che
se ne ricava, anche se sono possibili giudizi sul colore, sulla
tessitura e sulla consistenza, per giungere fino alla valutazione
della composizione chimica grazie ad opportune apparecchiature e
lettroniche.

Cio nonostante in letteratura si parla &i rapporti tra
la qualita delle carcasse e gqualita delle carni che se ne ricavano
@ per questi motivi appare opportuna una certa attenzione nel cor
so delle prime fasi del processo produttivo che coinvolgono diret
tamente l'allevatore.
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La variabilitd delle caratteristiche qualitative delle
carcasse {(intese sia come percentuale di carne, grasso e 0sso, sia
come valutazione commerciale delle stesse) & influenzata dai livel
1i alimentari; infattl un aumento del livello energetico della ra
zione pud causare un incremento del contenuto in grasso delle car
casse (in animali macellati a parita di peso vivo) o una maturazio
ne anticipata dei soggetti destinati al macello (3).

E' controverso l'usoc di piani alimentari diversi per
l'ingrassc di vitelloni di razze da latte e da carne: secondo alcu
ni infatti (4, 5) i bovini da latte utilizzerebbero meglio i fo
raggi, mentre gquelli da carne utilizzerebbero meglio i concen-
trati.

E' comungue guasi unanime la constatazione che diete
ad alta concentrazione energetica determinano accrescimenti pin ve
loci, migliori indici di conversione, maggiori quantita di grasso,
carcasse pil pregiate, migliori rapporti carne/osso (6, 7, 8, 9,
10, 11, 12, 13, 14, 15), mentre non influenzerebbero la distribuy
zione del grasso e le caratteristiche qualitative delle carcasse,
dipendenti principalmente dal tipo genetico e dall'eta dell'anima
le {16, 17, 18).

La composizione della dieta ed il livello nutritivo (e
pit in particolare contenuto proteico, concentrazione energetica
e quantitd di amido) sarebbero responsabili delle caratteristiche

‘delle carcasse, indirizzando l'energia a disposizione dell'animale

verso una maggiore proteinogenesi o verso una maggiore adipogenesi
(6).

Sono infatti da tempo note le modificazioni della com
popsizione ruminale degli acidi grassi volatili indotte dal rappor
to foraggi/concentrati e le influenze esercitate dall'acido propio
nico (punto di partenza della gluconeogenesi nei ruminanti) sul
l'efficienza dell'utilizzazione alimentare.

I concentrati inoltre aumentano lTattivita di alcuni

enzimi glicolitici (19) e razioni ricche di concentrati determina
no l'ingresso nell'intestino di maggiori quantita di carboidrati
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di origine batterica (20}.

In un confronto tra razioni isocaloriche a base di in
silati (di erba e di orzo) e di paglia addizionata con mangimi con
centrati si & visto che castrati Prisoni alimentati con la seconda
razione fornivano carcasse pil ricche di muscolo e piu povere di
grasso, probabilmente per la maggior disponibilitd aminoacidica
{21) . A questo proposito in castrati Hereford si & visto che razio
ni contenenti farina di soia forniscono carcasse migliori (22),
mentre razioni caratterizzate da livelli proteicl diversi non in
fluiscono su tenerezza, colore e composizione chimica delle carni
in vitelloni Piemontesi (23).

Sempre su castrati Frisoni si & potuto osservare che
la percentuale di muscolo della carcassa & correlata positivamen
te -al contenuto in paglia della razione, mentre la percentuale di
grasso lo & negativamente: l'effetto principale della diminuzione
del livello energetico & quindi rappresentato da una diminuzione
della adipogenesi, senza apprezzabili cambiamenti nelle sviluppo
osseo (24).

Negli Hereford si & pure wvisto che un supplémento di
concentrati, rispetto ai soli foraggi, migliora la gqualitd della
carcassa (25, 26) ed in generale si pud dire che il finissaggio
con soli foraggi non fornisce carcasse di qualitd elevata (27), an
che se pud essere opportunc non esagerare con l'uso di concentrati
per non otterene carcasse troppo grasse (13), per lo meno in sog-
getti appartenenti alle razze inglesi da carne.

Non tutti i ricercatori concordano sulla portata del
l'intevazione tra livello nutritivo e razza; secondo alcuni infaE
ti 1l'effetto dell'energia alimentare sulla crescita dei tessuti non
& influenzato dal tipo genetico (28), a differenza di guanto viene
ammesso da altri (29).

Le razze caratterizzate da mole di notevoli dimensioni
sembrano in grado di sfruttare al meglio l'energia della razione
ai fini della proteinogenesi, infatti se nelle razze di piccola mo
le e precoci un aumento della concentrazione energetica della ra
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zione proveoca esclusivamente un incremento nella deposizione 4i
grasso, nelle razze di grossa mole e tardive accanto ad un incre
mento della quantita di grasso si registra anche un aumento del pe
so del muscelo (30).

In conclusione, nelle razze da latte di piccola e me
dia mole e nelle razze da carne di tipo britannico sembrano mag-—
giormente indicati, per la produzione di carcasse particolarmente
accette dal consumatori, piani alimentari medi o alto-medi rispet
to a quelli medio-alti o alti che forniscono tagli eccessivamente
adiposi o bassi (solo foraggi) che compromettono 1'accrescimento.

In ogni caso & bene ricordare che la reazione all'in
cremento del livello nutritivo dipende dalla precocita e dalla ca
pacita di accrescimento muscolare tipica della razza (31).

Nei bovini di razze lattifere infatti l'attitudine al
la produzione di carne magra & minore rispetto a gquelli 4i razze
da carne, mentre la capacita di ingestione & elevata; di conseguen
za nel primi l'energia ingerita supera la quota necessaria a soddi
sfare i fabbisogni per le sintesi proteiche caratteristiche del
l'accresimento e la gquantitd eccedente viene convertita in grasso,
mentre nei secondi & necessaria un'alta concentrazione energetica
per coprire i fabbisogni della sintesi proteica stessa (11).

Le influenze del piano alimentare o dell'energia della
razione sulla gualita della carne sono in genere meno evidenti.

Occorre, in primo luogo, non trascurare 1l'individuazio
ne del giusto punto di macellazione: infatti, questo e strettamen
te correlato all'eta, al peso, allo stato di ingrassamento, al ses
so ed alla razza di appartenenza dei soggetti. In pratica le possi
bili combinazioni tra i fattori ricordati rendono talora problema
tiche le differenze nella qualitd della carne prodotta.

Non sembra esistere un'apprezzabile influenza di regi
mi alimentari diversi su tenerezza, sapore e succosita delle carni
in vitelloni Frisoni (6), ma i1 concentrati tuttavia darebbero, sem
pre nella stessa razza, carni pil tenere ed aromatiche rispetto al
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l'erba di pascole (9).

L'uso del foraggio nel periodo di finissaggio dei bovi
ni, oltre a peggicrare le performances di accresciments, devrebbe
carcasse di valore globale inferiore, con carni meno accette per
colore (32) e per caratteristiche sensoriali quali il . sapore (27,
33) e la succosita (non la tenerezza) wvalutati da assaggiatori
{34) (secondo altri autori (33) invece non ci sarebberc differenze
per tenerezza, succositda e percentuale di tessuto connettivo); i
noltre le carni possono essere di peggiore qualitd per la maggior
suscettibilitd degli animali agli stress pre-macellazione con con
seguente comparsa della sindrome DFD (35, 36}.

Su meticci Hereford x Angus & stato messc in evidenza
come il livello nutritivo pill elevato determini una maggiore tene
rezza e succosita del campione sottoposto a "panel test", una mag
gilor tenerezza misurata meccanicamente (Warner Bratzler) e una mi
nor percentuale di collagene totale (37).

Su meticci Hereford x Angus e Charolais x Angus invece
il livello nutritivo pili elevato migliora la tenerezza ed il gu
sto, ma non la succositd ed il contenuto in collagene (38), mentre
su castrati Hereford non c'é@ stata alcuna influenza sulla tenerez
za (39).

Nei wvitelloni Piemontesi il diverso livello nutritivo
non ha evidenziato influenze sul colore, sulla tenerezza e sulla
composizione chimica della carne (40, 41).

I1 confronto foraggi-concentrati circa 1'influenza su
carcasse con lo stesso grado di maturitd e di infiltrazione di
grassc e differenti fra d4i lorc solo per lo strato adiposo ester
no, ha posto in evidenza a favore dei concentrati il maggior svi
luppo muscolare mentre la carne, pur non facendo rilevare diffg
renze nelle perdite di cottura e nella succositid, presenta un sapo
re migliore alla prova di assaggio (27).

L'alimentazione con razioni ad alto contenuto energeti
co sembra in grado di fornire negli Holstein bistecche piu tenere
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e con minori perdite di cottura (7) e piu baissi contenuti di ac
qua e di proteina accompagnati da maggiori quantitd di grasso
(15) ; inoltre gli animali allevati con diete a basso livello ener
getico presentano un minor contenuto di triptofano nel biceps fe-
moris (42).

Diete isocaloriche a base di foraggi o di mangimi con
centrati non determinano inoltre differenze per tenerezza, succosi
td ed aroma nei castrati Frigoni (9).

La lunghezza del periodo di alimentazione a base di
concentrati non influenza nei castrati Herefod - il colore e la tes
situra della carne, ma aumenta la marezzatura ed ha comungue scar

- sa influenza sulle caratteristiche alla cottura e sul livello di

gradimento della carne (25).

Concentrati di diversa natura e provenienza sembrano
causare solo scarse differenze nella composizione chimica della
carne, mentre questo non & il caso dei foraggi che possono determi
nare talora varlazioni, anche se modeste: infatti, ad esempio, le
polpe di bietola danno, rispetto ad altri foraggi freschi o insila
ti, carni pill chiare, con pH pil basso, pil grasse e con minor ca
pacitd di ritenzione idrica (43), mentre l'uso di insilato di mais
causa, rispetto al fieno pill mangime concentrato, un aumentc della
percentuale di proteina ed una diminuzione dell'acqua contenuta
nelle carni (44).

Il trattamento fisico dei cereali, anche se pué influi
re sui risultati 4i allevamento, non sembra influenzare le caratte
ristiche qualitative della carcassa e delle carni (45, 46).

Passando a considerare in maniera pid approfondita la
gqualitd della carne, si pud osservare che alte concentrazioni e-
nergetiche possono modificare la composizione percentuale del gras
so con una diminuzione dell'acido stearico ed un aumento dell'aci
do oleico, dell'acido miristico e dell'acido miristoleico, general
mente correlati alla quantitd ed alle proporzioni degli acidi gras
si presenti nel rumine (47) (inoltre il colore del grasso tende a
schiarirsi a seguito della sostituzione dei foraggi con i concen
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trati). Anche la percentuale di acidi grassi insaturi nei grassi
di deposito & maggiore nei bovini sottoposti a finissaggio con so
1i concentrati rispetto a quelli preparati per il macello con soli
foraggi (31).

Le differenze di composizione del grasso dovute ad una
maggiore presenza di acidi grassi insaturi sono comungue imputabi
1i al livello energetico e non alla composizione della raziocne
(48, 49).

Merita un accenno il problema relative all'impiego dei
c.d. promotori di performance. Si tratta di sostanze diverse con
le guali vengono trattati gli animali allo scopo di migliorarme la
produttivita.

Si dividono in due grandi categorie, di cui la prima
comprende le sostanze in grado di modificare guanti-qualitativamen
te l'apporto di nutrienti al metabilismo dell'animale, e la secon
da annovera sostanze in grado di influire sull'efficienza del meta
bolismo con azioni di tipo anabolizzante.

2lla prima categoria appartengono modulatori di fermen
tazione gquali il Monensin, l'Aveoparcina e la Virginiamicina, per
i quali & nota la favorevole influenza sull'accrescimentc e sul
l'indice di conversione, ma anche l'assenza di una qualsiasi azio
ne sulle caratteristiche delle carcasse e della carne.

Di altri modulatori di fermentazione si propone talora
1'impiego soprattutto allo scopo di ridurre la metanogenesi; sem
brano efficaci i grassi vegetali ricchi di acidi polinsaturi.

L'argomentc merita 1'approfondimento delle ricerche,
mentre sembra impossibile modificare la composizione acidica del
tessuto adiposo nei ruminanti, se non ricorrendo a grassi pro-
tetti. ‘

Circa le sostanze che appartengono alla seconda catego.

ria, le gquali hanno certamente la possibilita d4i influire sulla
carcassa e sulle carxni, non riteniamo opportuno alcun cenno, sia
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perché il loro impiego & proibito, sia perché il lero rapporto
con l'alimentazione & soltanto indiretto.

Non bisogna, poi, trascurare gli effetti sulla carcas
sa e sulle carni di situazioni patoclogiche particolari.

In effetti, carcasse e carni di animali che vengono ma
cellati o comungue a morte per cause patologiche nella maggior par
te dei casi non giungond alla normale distribuzione; tuttavia, spe
cialmente nel caso di forme morbose croniche o di malattie subcli
niche, carcasse e carni pervengono generalmente alla libera venai
ta ed & guanto meno lecito attendersi in essi modificazioni di ca
rattere gualitativo a conseguenza del fatto patologico.

Purtroppo hon esiste un'ampia letteratura specifica.
Secondo BALLARINI {(50) nei bovini, come in altre specie animali,
sono state indicate alterazioni con aumento del connettive per ta
lune infezioni croniche (ad esemplo tubercolosi) e sono state se
gnalate, ma non adeguatamente dimostrate, modificazioni della qua
1itd della carcassa in seguito alle alterazioni ormonali da stress.
Inoltre 'sono state fatte ipotesi, partendo dail risultati ottenuti
con i trattamenti ormonali, leciti od illeciti (uso improprio di
cortisonici, ecc.).

Ancora pill limitate sonc le informazioni circa le con
sequenze di turbe nutrizionali. € patologie d&a errata od impro
pria alimentazione. Anche per la acidosi ruminale del vitellone,
nelle sue varie forme subcliniche e cliniche, mancanc precise in
formazioni sulla gualitd delle carcasse che se ne ottengono, pur
essendo noto che vi sonc modificazioni di tipo negativo sotto il
profilo gquantitative, con riduzione dell'incremento ponderale e
peggioramento dell'indice di conversione dell'alimento. Le modifi
cazioni che vi sono nei rapporti tra acidi grassi velatili rumina
1i ed il loro ridotto assorbimento quando l'acidosi induce la com
parsa della parachetosi ruminale deve perd far ritenere che vi
siano alterazioni anche nella quantitd e gualitad dei lipidi dei
grassi di deposito. In modo analogo si possono sospettare altera
zioni in caso di alcalosi ruminale.
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A conclusione, da quanto emerge dalla letteratura non
ché dall'esperienza personale, tenuto conto dei momenti nei gquali
il giudizio di qualita appare decisiveo ai fini dei risultati econo

‘mici dell'allevamento, possiamo affermare che:

1°} attraverso l'alimentazione & certamente possibile condizionare
la qualitd delle carcasse e quindi la valutazione che di esse
viene effettuata ai fini sia del pagamento all'allevatore del
l'animale macellato, sia del successivo inoltro alla distribu
zione;

29) la qualitd della carne che giunge al consumatore pud risentire
del regime alimentare cul & stato sottopoéto 1'animale produt
tore, ma a gquesto riguardo si rivelano molto pil determinanti
altri fattori che concernone l'animale stessce (razza, sesso,
eta, ecc.) oppure gli interventli di carattere tecnologico
"post-mortem" (frollatura, tenerizzazione, abilita del macel
laio nei tagli, ecc.). Non va neppure trascurato il fatto che
quande si parla di gualitd della carne dal punto di vista del
consumatore il discorso si presenta assai complesso, soprattut
to perché siamo ben lungi dal conoscere le reali esigenze di
quest'ultimo, come dimostrano ampiamente le ricerche effettua
te al riguardo.

In attesa che rapporti pill diretti si stabiliscanc fra
allevatore e consumatore e che gli orientamenti del primo possano
essere improntati al soddisfacimento delle preferenze del secondo,
non resta al produttore altra scelta se non quella di preparare al
meglio gli animali per ottenere il miglior giudizic gualitativo
possibile in sede di macellazione.

Si veda, ai fini di una sintesi, l'allegata tabella
n. 3.
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TABELLA N. 1.1

FATTORI ALIMENTARI CHE CONCORRONO A MANTENERE ELEVATO IL TENORE IN

GRASSO DEL LATTE:
adegquata presenza di fibra grezza, da foraggi grossolani nella
razione;
cereali fioccati;

integrazioni lipidiche della razione (grassi animali e vegetali
saturi, grassi protetti);

sostanze regolatrici dell'attivitd ruminale;
proteine poco degradabili, metionina protetta;
vitamina E e colina protette, lieviti;

somministrazione frazionata dei concentratl nel corso delle 24
ore (non meno di 3-4 volte):

somministrazione dell'alimento con la tecnica del "piatto unico".

FATTORI ALIMENTARI CHE POSSONO DEPRIMERE IL TENORE IN GRASSO DEL
LATTE:

scarsa presenza di fibra grezza strutturata nella razione;
trinciatura dei foraggi al di sotto di 2-3 cm;

elevata quantitd di amidi e zuccheri facilmente fermentescibili
nella razione;

grassi polinsaturi di varia natura, grassi irranciditi nella ra
zione; -

elevate gquantita di foraggi verdi nella razione;
proteine ad elevata degradabilita nella razione;

somministrazione 4di concentrati in una o due socluzioni.
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TABELLA N. 1.2

FATTORI ALIMENTARI CHE CONCORRONO A MANTENERE ELEVATO IL TENORE IN
’ PROTEINE DEL LATTE:

= buoni livelli di energia fermentescibile nella razione,
- adeguata presenza di fibra da alimenti grossolani nella razione;

~ proteine a bassa degradabilitd, aminoacidi protetti nella razione;

regolatori dell'attivitd ruminale.
FATTORI ALIMENTARI CHE POSSONO DEPRIMERE II, TENORE IN PROTEINE DEL
LATTE:

- date le ben note correlazioni fencotipiche, tutti i componenti
della razione che deprimono il conternuto di grasso;

- carenza di enerqgia fermentescibile nella razione;

- inadeguati rapporti tra energia fermentescibile e proteina degra
dabile nella raziocne.
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RILIEVI AL MACELLO

- resa'ai m;cello (lorda e‘netta);

- peso componéﬁfi quipto quérto;

- PH; :

- valutazione-éarcasse secondo yriglia CEE;

- misurazidniréullé carcassa;

"~ superficie muscolo Léngissimus dorsi;

- resa in carne (I, II, III gqualita), in grasso, in osso.
ANALISI CHIMICO-FISICHE:

- coﬁposizione chiﬁica;

- contenuto in idrossiprolina;

- colore (L, a, b);

~ tenerezza su crudo e cotto (Warner—-Bratzler);

- potere di ritenzione dell'acqua (kapillar volumeter, compreésig
ne, perdite di conservazione, perdite di cottura).

ANALISI SENSORIALE:
a) muscolo Longissimus dorsi (panel selezismato e addestrato);
"= aspetto, grana (carne cruda};

- tenerezza, succositd, gradimento (carne cotta alla griglia
senza condimento).

b) preparazioni gastronomiclie {panel selezionato e addestrato):
- aspetto, gradimento.
¢) distribuzione al consumatori:

- gradimento ed altre eventuali osservazioni.
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TABELLA N. 3

PRINCIPALT FATTORT ALIMENTARI CHE POSSONO CONDIZIONARE LE CARATTE
RISTICHE DELLA CARCASSA E DELLE CARNI: ‘ -
a) che interessanoc la razione nel suc complesso:

- energia;

- proteine;

- rapporto energia/proteine;

- biocatalizzatori;

- promotori di performance.
b) che interessano singoli comporenti o gruppi d4di componenti del

la razione;

- foraggi verdi in genere;

- foraggi secchi;

-~ insilati:

- concentrati;

- cereali.

c)} che riguardano le modalitd 4i somministrazione degli alimenti:
- livello nutritivo;
- raziconamento;

- somministrazione "ad libitum".
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PREMESSA

Le diverse qualita delle carni suine, determinate da
un complesso di caratteristiche igienico-sanitarie, chimico-- broma
tologiche, nutrizionali, organolettiche, tecnologiche e commercia
1i peraltro non sempre facilmente definibili, non sono costituite
da proprieta statiche ma ddll'insieme di caratteri in continua evo
luzione. Cambiano infatti, solo per ricordare i piu importanti a
spetti, la quantitd e la gqualitad dei grassi, il contenuto di ccle
sterolo, il potere di ritenzione dell'acqua nonché 1l'attitudine al
la trasformazione e alla conservazione. I dati riportati nella ta-
bella 1, ad esempio, dimostrano che in un ventennio il colesterolo
& diminuito di un terzo circa mentre il contenuto in acido linolei
co dei grassi & aumentato del 200-250%! A queste variazioni gquali
tative di segno {(entro certi limiti) positivo per guanto attiene
alle caratteristiche nutrizionali, ma non sempre favorevoli sotto
il profilo tecnologicc, ha fatto contemporaneamente riscontro una
aumentata incidenza delle perdite di peso durante la stagionatura
e della percentuale di prodotti di scarto.

Quali le cause di tante, cosl imponenti ed a volte pe
ricolose variazioni? E' possibile controllarle? E in che modc?

La risposta va naturalmente ricercata, oltre che nel
l'etd degli animali (analoghi pesi di macellazione si raggiungono
oggl in tempi significativamente inferiori) anche nella differente
costituzione genetica del "suino moderno" nonché nelle tecniche di
allevamento e soprattutte nell'alimentazione. Il ricorso ad anima
1li geneticamente adatti per le diverse finalitad che si intendono
perseguire (suinoc da macelleria e da industria) nonché 1'adozione
di idonee tecniche di allevamento e di adeguati piani di alimenta
zione (qualitad, quantita e modalitd di distribuzione dei mangimi)
consentiranno pertanto di "orientare" la gualitd delle carni suine
nel sensc voluto sulla base delle'richieste del consumatore o del
1'industriale traformatore.

IL RUOLO DELLA GENETICA

I risultati di ormai numerosissime esperienze tese a
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studiare la trasmissione per via ereditaria dei principali caratte
ri gqualitativi delle carni dimostrano che, pur nell'ambito di un'e
strema variabilitd, esistono concrete possibilitd di migliorare ge
neticamente la qualitd delle carni. Colore, tenerezza, caduta di
pH post-mortem - e, soprattutto, guantitd di grasso intermuscolare
possono essere efficacemente controllati attraverso adeguati piani
di miglioramento genetico. Chi, d'altra parte, non sa che molti
prosciutti che presentano eccessive infiltrazioni di grasso inter
muscolare (difettc comunemente identificate con il termine volgare
di "grassinatura") provengono da suini appartenenti a determinate
razze o addirittura a particolari linee?

. Tutto cid senza considerare i problemi delle miopatie
- prima fra tutte guella depigmentaria-essudativa (PSE) - per le
guali l'influenza del patrimonio genetico, anche se non causa uni
ca, & da tempo accertata e ben documentata. Oltre al classico
"test alotano" alcuni parametri ematochimici (CK, LDH e suoi isoen
zimi ed altri di recente proposizicne) consentono di prevedere con
buona attendibilitd, la predisposizione o meno degli animali allo
"stress" e di prevenirne la diffusione seguendo adeguati piani di
selezione. I frutti dell'attivitad svolta in tal senso in gquesti ul
timi anni sono sctto gli occhi di tutti ed il problema delle carni
essudative sta assumendo ora dimensioni molto meno preoccupanti.

L'applicazione oculata e finalizzata dei principali me
todi di riproduzione (selezione a monte ed incrocio nelle fasi tex
minali) consente quindi di ottenere i "genotipi' ritenuti pin adat
ti per produrre carcasse e carni idonee rispettivamente per essere
consumate fresche o da destinare all'industria salumiera.

TECNICHE D'ALLEVAMENTO E DI MACELLAZIONE

Da pil partli sl sostiene, anche se non sempre con il
supporto di un'adeguata documentazione: scienfifica, che i sistemi
di allevamento possono modificare le caratteristiche di pregio del
le carni. Interessanti reperti sperimentali, peraltro non ancora
pubblicati (FALI.ASCHINI, 1988: comunicazione persocnale) dimostrereb
bero che, in soggetti derivanti da razze notoriamente sensibili a
stress (Piétrain e ZLandrace belga) l'allevamento libero pud mi-
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gliorare, nei confronti di quello in gabbia, la qualitd della car
ne favorendo in particolare:

- upa riduzione delle LDH sieriche;

- un aumento del potere di ritenzione dell'acqua;

- una riduzione delle perdite per sgocciolamento.

E' verosimile quindi che la ginnastica funzionale del
1'apparato locomotore possa migliorare la funzionalitd del muscolo
e di conseguenza anche alcune caratteristiche delle carni che po
trebbero inoltre presentarsi pill intensamente colorate e con una
minore quantitd di grasso di infiltrazicne. Anche la presenza di
zone di riposc corfortevoli (paglia, trucioli, ecc.) potrebbe favo
rire, in linea ipotetica, un miglioramento di alcune caratteristi
che delle ¢arni.

Anccra in linea ipotetica & lecito ritenere che 1o
stoccaggio dei liquari all'interno dei riccveri possa avere gual
che influenza negativa sullo stato sanitario e sulla qualita delle
carni: in queste condizioni infatti potrekbe aumentare la concen
trazione di gas nocivi guali ammoniaca e acido solfidrico. Molto
difficilmente perd si raggiunge nell'aria la soglia dei 20-25 ppm
che rappresenta all'incirca il 50% della quantitd riternuta tossica
per gli animali. Nel caso dell'H2 S si possono verificare problemi
di tossicita acuta (con morte degli animali) solo se nell'ambiente
vengono raggiunte concentrazioni assal elevate (dell'ordine di
1.000 ppm) il che si pud verificare, di fatto, solo guando si met
#ono in agitazione le fosse e si rompono simultaneamente le bolli
cine di gas dei liguami. Non si vedono tuttavia stretti legami tra
questi eventi, da ritenersi peraltro eccezionali, e la qualita del
le carni.

Determinanti risultano invece, ail fini della qualita,
i trattamenti cui gli animali o le loro carcasse Vengono sottopg'
sti nelle fasi che precedono, si sovrappongono o seguono la macel-
lazione. E' infatti necessario evitare stress da trasporti ecces-
sivamente lunghi e disagiati; maltrattamenti (pila elettrical); ri
mescolamenti soprattutto tra soggetti provenienti da allevamenti
diversi; inadequate tecriche di macellazione. E' inoltre opportuno
non ammassare eccessivamente le mezzene impedendone in tal modo il
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regolare raffreddamento. In termini sintetici si pud affermare che
i suini, per dare carne di buona qualité, debbeno anche "morire
dolcemente"!

PATOLOGIA DEL DIGERENTE

Mancano sostanziali evidenze e prove sperimentali che
turbe morbose delle prime etd possano interferire sulla qualita
delle carcasse e/o sul principali caratteri delle masse muscolari
e dei grassi al momento della macellazione.

In ogni caso l'alimentazione, in via diretta o indiret
ta, & causa determinante o predisponente di numercse e complesse
manifestazioni morbose che possono limitarsi al tratto digerente
o interessare l'assetto metabolico (dismetabolie).

' La patologia del digerente basata su errori alimentari
pud a sua volta essere legata tanto ad eccessi o carenze quanto al
la presenza nella dieta di sostanze nocive o ad errate modalita di
somministrazione degli alimenti. WOLTER (1986, 4th W.C.A.F., Ma
drid), forse esagerando un poco ma senza fallire l'obiettivo, so
stiene infatti che "il modo con cui si da vale guanto la qualitd
di cid che si 4a!”

Ogni errore di razionamento che comporti modificazioni
improvvise della qualita e/o della quartitd dell'alimento ha ri
flessi pid o meno immediati che si possono tradurre in alterazioni
delle normali funzioni digestive: esse sono di ordine meccanico en
zimatico e, soprattutto, microbioclogico ed interessanoc, anche se
generalmente in via indiretta, la gqualitid delle carni.

I1 ruolo dei probiotici

Particolare attenzione merita la microflora autoctcna
del digerente che rappresenta una bkiomassa di rilevanti proporzio
ni che nell'ambito dei diversi distretti gastrointestinali & sog
getta a continue modificazioni ed evoluzioni in senso sgia numerico
che funzionale. Essa, presente nel lume intestinale (spesso veico
lata a particelle'di digesta) e sulla superficie epiteliale, pre
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siede a funzioni biochimiche di fondamentale importanza per 1l'orga
nismo ospite, pud inibire lo sviluppo e la moltiplicazione di mi
qrorganismi patogeni ed interferire sui fenomeni secretivi e di ag
sorbimento. I prodotti e gli effetti di guesto intenso lavoro meta
bolico {complessoc B; vit. K; acidi grassi a corta catena; derivati
della 1lisi di cellule microbiche; inattivazione di sostanze noci
ve; ecc.) rappresentanc importanti aspetti nutrizionali e possono
influenzare anche le qualitd dei prodctti zootecnici ottenuti.

Da tutto cid si evince chiaramente che la microflora
del digerente assume un ruole importante nel garantire, con il suo
equilibrio, la salute ed il benessere dell'animale ed esercita le
sue funzioni in maniera ottimale guando si accresce la presenza di
determinate specie microkiche piuttosto che quella di altre.

Con lo studic della qualitd della fibra alimentare e
con l'usc di probiotici (in particolare di stipiti di batteri spo-
rigeni del gruppo Mesentericus—Sutbilis, oltre che, naturalmente,

dei pilt "classici" batteri lattici e dei lieviti) si possono otte-
nere validi risultati.

la somministrazione di spore di Subtilis a dosaggi a-

dequati ed in continuazione (gli sporigeni anche in forma vegeta-

tiva, non aderiscono al muco intestinale e quindi vengono elimina-
ti rapidamente) consente di ottenere risultati, sulle performahéé.
di allevamento e sullo stato sanitario degli animali, del tutto
confrontabili con quelli forniti dai pil noti antibiotiei "auxini-
ci" utilizzati per il controllo delle turbe del grosso intestino e
per stimolare la crescita.

Tutto cid fa supporre che vi possanc essere riflessi
positivi sulla gualita delle carcasse, peraltro non ancora documen
tati, per lo meno nel suino pesante.

IL'utilizzazione di probkiotici nella produzione di car
ne suina quali elementi di prevenzione di patoclogie si prospetta
pertanto moltc interessante per le sempre maggiori preoccupazioni
che vi sono nei riguardi degli eventuali residui di farmaci (nel
senso pil ampio e nei loro diversi usi come terapeutici individua
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1i e di massa, chemioprofilattici e induttori di performance): si
consideri in proposito la recente situazione degli USA per i resi-

v

" dui dei sulfamidici.

Si potrebbe al riguardo delineare una strategia di uso
dei probiotici in rapporto ai diversi periodi dell'allevamento sui
no.

Tale strategia pud essere cosi sintetizzata:
3) Sottoscrofa, eventualmente associati ad ammincacidi e peptidi

per la profilassi delle patologie necnatali: Lattobacilli e
Streptococchi (tabella 2);

B) Svezzamento, per la profilassi delle patologie del post-svezza-
mento: Lattobacilli e Streptococchi associati o meno a Lieviti
attivati oppure soltanto Lieviti attivati;

C) Magronaggio e finissaggio, per la prevenzione della patologia
del grosso intestino e come auxinici, sporigeni (mesentericus-
Subtilis) o (Lieviti attivati.

Questi interventi potrebbero, almeno in linea teorica,
migliorare la produttivita, favorire, anche sotto il profilo quali
tativo, la produzione della carne, pure se gli effetti in tal sen-
so non sono, per il momento, adeguatamente documentati.

I farmaci

Utile in questo contesto ~ anche se l'obiettivo non si
limita al controlle della patologia del digerente - soné alcune
considerazioni in merito a vecchie e nuove sostanze ad attivita
farmacologica ammesse o proponibili per la preparazione dei mangi-
mi (o per trattamenti parenterali) con funzione profilattica o di
terapia di massa nonché quali additivi per suini.

A) l'armamentario farmacologico oggi disponibile ed au

torizzato appare sufficientemente adeguato per rispondere alle esi
genze sia zootecniche sia clinico-terapeutiche del settore, come
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dal resto ampiamente dimostrato dall'incremento sensibile di pro-
duttivitd (cui certamente ha contribuito anche l'ausilio farmacolo
gico) denunciato negli ultiml dieci anni dalla suinicoltura nazio-
nale.

B) Il capitolo specificamente riguardante i principi

Y

attivi con funzione chemioprofilattica meriterebbe una revisione
in guanto l'uso del Dimetridazolo non appare sufficientemente ga-

rante della innocuitd assoluta delle derrate che ne contenessero
residui.

Le stesse Commissioni competenti presso 1l'Autoritad sa-
nitaria del nostro Paese, in concomitanza ed in armonia con quanto
discusso da analoghe Commissioni internazionali, hanno gid ravvisa
to 1l'opportunitd di limitare 1'uso dei nitroimidazoli in genere,
solo ai casi specifici di malattia (vedi Histomoniasi del Tacchi-
no) dove gquesti chemioterapici non appaiono sostituibili.

Per quanto riguarda 1'Olaguindox ed il Carbadox, pur

,in considerazione delle preoccupazioni destate dalle proprieta ge-

notossiche delle due molecole ed in forza anche delle loro miglio-
ri qualificazioni di manipolazione secondo le procedure "a monogra
fia"™ di futura introduzione CEE, si ritiene che con il debito ri-
spetto dei tempi di sospensione, si possano avere sufficienti ga-
ranzie nel loro impiego. Anche per gueste molecole tuttavia si de-
ve auspicare una possibile futura sostituzione nel gquadro di una e
ventuale disponibilita di molecole alernative meno penalizzate da
dubbi sulla salubrita delle derrate per il consumatore.

ADDITIVI ALIMENTARI

Molti dei pid comuni fattori di performance vengonb u-
tilizzati per sanare deficit produttivi dovuti a cattive condizio-
ni igienico-sanitarie ed anche alla presenza di forme subcliniche
ad eziologia batterica o prassitaria. E' evidente che in tale si-
tuazione sarebbe molto pil opportunc rimuovere le cause piuttosto
che "tamponarle" con l'impiego di farmaci che, di fatto, non risol
vono il problema ma, in compenso, possono crearne altri in una spi
rale difficilmente controllabile.

Assalzoo Quaderno n. 42/8¢



-8 -

Pill igiene, pil nutrizione e meno farmaci & in breve

sintesi la strada che tutti dovremmo o dovremo seguire, ma ancor
oggi si fa largo usc (ed anche abuso) di principi attivi per cui
vale la pena di analizzare sia pur brevemente i rapporti esisten-
ziali tra questi e le qualitd delle carni suine.

Antibiotici auxinici

Considerando in primo-luogo l'aspetto relativo alle ca
ratteristiche commerciali e nutritive delle carcasse e delle car-
ni, alla luce delle ricerche degli ultimi anni & possibile afferma
re che 1'impiego auxinico degli antibiotici non & rischiocso. Nume-
rosi ricercatori infatti hanno sottolineato la mancanza di qualsia
si effetto da parte dei diversi principi attivi sulla gualita del-
le carcasse e delle carni degli animali macellati.

Ma l'aspetto che pil preoccupa l'igienista e il consu-
matore & quello relative all'eventuale presenza di residui del
principic attivo o dei suci metaboliti nelle carni o nelle fratta-
glie degli animali macellati; trattasi di problema legittimo e rea
le di cui & necessaria una visione razionale ed equilibrata per
fissare nell'ottica di una giusta realta scientifica gli obiettivi
e gli orientamenti da perseguire.

In primo luogo va sottolineato che il rischio per i re
sidui potrebbe sussistere: solament®: nei casi in cui si ricorra ad
antibatterici in grado di essere assorbiti, la qgual cosa portereb-
be ad escludere la maggior parte degli auxinici oggi impiegati (A-
voparcina, Bacitracina, Flavomicina, Virginiamicina, ecc...). Infat
ti, dalle numerose ricerche tese a quantificare i residui di diffg
renti principi attivi somministrati in gqualita di auxiniei si evin
ce che gli antibiotici scarsamente asscrbiti a livello intestinale
non si rinvengono nel tessuto muscolare e solo tracce possono esse
re rilevate nel fegato e nel rene esclusivamente dopo lunghi perio
di di somministrazione e senza tempi di sospensiocne. Sarebbero in-
vece gli interventi terapeutici, soprattutto se effettuati in modo
irrazionale, indiscriminato ed al di fuori di gualsiasi controllo
veterinario, a rappresentare il maggior pericolo ai fini della pos
sibilitd di diffusione dei principi attivi nelle carni (FERRANDO,
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1979, Liv. Prod. Sci., 7, 67).

o ~ In guesta situazione & consigliabile, per limitare al
massimo i possibili inconvenienti, rispettare puntualmente e scru-
polosamente i tempi di sospensione dell'antibiotico prima della ma
cellazione, nella consapevolezza che cid rappresenta una via prati
ca ed efficace per l'eliminazione prossoché totale o la distruzio-
ne della sostanza utilizzata come auxinico, come presidio sanita-
rio o terapeutico.

Rame

I suihi alimentati con diete carenti di rame mostrano
anemie, malformazioni ossee, stentato accresimento, lesioni cardio
vascolari ed alterazioni della formazione del collagene. La presen
za nella dieta di 6-10 ppm di rame & sufficiente ad impedire 1la
comparsa di guesta sintomatologia essendo chiaro con cid che i fab
bisogni degli animali sono soddisfatti dalla prsenza nella dieta
di 10 ppm di alimento.

Da oltre vent'anni perd & stato dimostrato che apporti
assai elevati di rame (fino a 250 ppm) esaltano le prestazioni pro
duttive dei suini all'ingrassc migliorandone significativamente
tanto l'accrescimento quanto gli indici di conversione dell'ali-
mento.

Dosi relativamente ridotte (62,5 ppm) sarebbero perd
prive di efficacia che appare invece netta con 100-150 ppm per rag
giungere il massimc a 250 ppm (100 g di rame solfato) per 100 Kg
di mangimi (BRAJON e coll., 1980, Riv. Soc., It., Sci. Alim., 9,
63). I consistenti benefici derivanti dall'impiego di rame in ele-
vata quantitd, la facile reperibilitd ed i costi contenuti dell'ad
ditivazione cuprica fanno si che simili arricchimenti della dieta
dei suini nel recente passatc si siano diffusi molto.

Al riguardo perd esistono dati sperimentali che dimo-
strano come l'aggiunta alla razione di suini in accrescimento-in-
grasso di quantitd rilevanti di rame peggiori la gqualita delle car
ni nelle sué parti grasse e muscolari. In particolare, a carico
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-dei grassi di deposito, si nota un aumento del numero di iodio ed
una significativa riduzione del punto 4i fusione (fino a 10°C), e-
spressioni queste dell'accertata contrazione degli acidi grassi sa
turi a vantaggio degli insaturi (tabella 3}. A motivare i fenomeni
descritti, olgre a diminuzioni del grado di idratazione degli aci-
,di grassi nel digerente, a sintesi selettiva o a degradazione cata
bolica a livello epatico, si aggiunge la dimostrazione in vivo che
il rame modifica l'attivita dell'enzima epatico acido-stearico-de-
saturasi potendo cosi influenzare la composizione degli acidi gras
si di deposito.

Indipendentemente dal meccanismo di azione un dato &
certo: l'aggiunta di solfato di rame ai mangimi nella dose di 1 g/
Kg (250 ppm di metallec) pud alterare la consistenza del grasso ed
aumentare i rischi di irrancidimento dei salumi. '

Gli effetti dell'impiego alimentare del rame interessa
no anche le parti muscolari della carne: il pH tenderebbe infatti
ad aumentare; il potere di ritenzione dell'acqua ed il contenuto
in ferro a diminuire. Mentre la quantitd di rame nel muscolo non
subirebbe variazioni degne di rilievo, nel fegato e nel rene il me
tallo si accrescerebbe sensibilmente a seguito dell'aumento della
sua concentrazione nella dieta (CRNOJEVIC e coll., 1975, Agron.
Glas., 37, 319).

Queste sintetiche considerazioni circa l'impiego ali-
mentare del rame come auxinico dannc adito a non poche perplessita
anche per i riflessi negativi che la tecnica pud esercitare sulla
qualita e sull'attitudine alla conservazione delle carni. In ogni
caso, attenendosi alla vigente normativa che non autorizza, duran-
te il finissaggioc, concentrazioni di rame superiori ai 35 ppm, non
si dovrebbe incorrere in rischi di sorta. Un monito va fatto agli
allevatori che preparano il mangime in azienda: nell'intento di
perseguire sempre migliori risultati produttivi essi infatti po-
trebbero essere indotti ad aumentare la concentrazione del rame
nell'alimento; in tal caso i problemi non tarderebbero ad arriva-
re.
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Antiossidanti

I riflessi negativi sulla gqualita delle carni che pos-
sono derivare dall'impiego di antiossidanti non ammessi in alimen-
tazione umana e la possibilita di migliorare alcune delle caratte-
ristiche piu qualificanti dei prodotti della suinicoltura attraver
soc l'integrazione della dieta, rappresentano due aspetti contra-
stranti ma egualmente interessanti.

La legge vigente (15/2/63 n. 281 e successive modifi-
che) autorizza 1l'impiego in alimentazione animale di antiossidanti
{butilidrossianisolo, butilidrossitoluolo, etossichina, ecc..) at-
tualmente non ammessi nella preparazione e nella conservazicne del
le sostanze alimentari per 1'uomo (D.M. 22/6/73 e 14/4/83). Pur
non esistendo una documentazicne scientifica specifica si hanno
buone ragioni per ritenere che alla presenza di alcuni antiossidan
ti nella dieta possanc far riscontro residui nelle carni. In effet
ti, almeno nel pollo, i grassi ottenuti da animali alimentati con
diete contenenti etossichina e BHT sono molto pit resistenti al-
1l'cssidazione perché contengono antiossidante, sia pure in quanti-
ta molto modeste (HOBSON-FROHOCK, 1982, J. Sci. Food Agric., 33,
1269).

L'argomento deve essere oggettivamente approfondito;
si auspica quindi la definizione di limiti di tolleranza nelle car
ni che, nell'assoluta garanzia del consumatore, consentano impie-
ghi corretti degli antiossidanti tesi a migliorare tantec la conser
vazione dei mangimi quanto la gualitd e la conservabilita delle
carni. Anche i tocoferoli hanno ed avranno sempre di pil un ruolo
di interesse nella conservazione delle carni: l'integrazione con
vitamina E della dieta degli animali riduce infatti la formazione
di perossidi nei grassi di deposito, con evidenti vantaggi sulla
conservabilitd delle carni. La somministrazione di vitamina E con
l'alimento riesce infatti a:

- aumentare, in relazione con la gquantitd assunta (la funzione sa-

rebbe di tipo logaritmico), la concentrazione della stessa vita-
mina nel fegato, nel grasso di deposito e,nei muscoli;
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- ritardare l'irrancidimento delle frazioni lipidiche della carcas
sa prevenendo la formazione di sapori e odori sgradevoli (off-
flavours) ;

- ridurre l'ingiallimento delle parti grasse durante la conserva-
zione delle carni e migliorarne la colorazione preservando anche
gli insaccatl dalla formazione di nitrosamine.

E' verosimile che l'azione di protezione dei tocofero-
1li sui grassi animali si espleti anche a livello intestinale attra
verso un'inibizione dell'assorbimento degli acidi grassi ossidati:
cid non toglie che i rischi maggiori di irrancidiment o provengano
dal grado di insaturazione dei lipidi della dieta (acido linoleico
in particolare) e, soprattutto, da quello dei grassi dell'animale
le cui caratteristiche, come vedremo, sono ampiamente influenzate
dall'alimentazione,

Una congrua integrazione della dieta con tocoferoli,
pur non risclvende il prcblema del grasso molle, che comungue esi-
ste, pud contenere i danni prevenendo in parte gli inconvenienti
che fanno seguito all'autossidazione dei lipidi.

Nuove sostanze ad attivita farmacologica

I risultati di recenti ricerche hanno messc in eviden-
za che tanto la somministrazione parenterale di somatotropina sui-
na (PST) guanto quella per via orale e parenterale di Clenbuterclo
e Cimaterolo e di altri B-agonisti di struttura analoga a guella
dell'adrenalina, inducono nel suino profonde variazioni delle ca-
ratteristiche delle carcasse senza modificare significativamente -
ed in ogni caso non negativamente - le prestazioni di allevamento
{con il pST migliorano anche tuttavia in relazione alle dosi d'im-
piego le performance zootecniche). Diminuisce invece, e sistemati-
camente, la quantitd di grasso di deposito a vantaggio della carne
magra, con entrambi i principi.

Bccertati risultano comunque: riduzione della lipogene

si e/o aumento della lipolisi; aumento del grado di insaturazione
dei lipidi di deposito; diminuzione della degradazione delle pro-
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teine e stimolo delle sintesi proteiche con ipertrofia muscolare.
Il flusso dei nutrienti viene pertanto spostato in favore dell'ac-
crescimente muscolare rispetto alla deposizione di grasso. Ne con-
sequono significative variazione delle caratteristiche delle car-
casse e delle carni che risultano costantemente pill magre, ma con
grasso generalmente pill molle, e con un maggior contenuto di acqua
{non si tratta di aumentata ritenzione idrica per imbibizione dei
tessuti ma di un fenomeno fisiologico legato alla riduzione del
grasso ed all'aumento delle proteine depositate nel muscolo).

Nel caso specifico dei beta-mimetici nel maiale, a dif
ferenza di altre specie, di norma non vengono influenzati gli in:
crementi ponderali mentre gualche beneficio, peraltro incostante,
si pud rilevare a carico degli indici di conversione. Recenti ri-
cerche condotte sul suino pesante (GOBBI, 1988 - Atti del Semina-
rio VETITALIA, 25 maggio) confermano i risultati ottenuti all'este
ro con quello da macelleria ed evidenziano, negli animald tratta-
ti, un significativo aumento (7-8%) della guantitd di carne magra
(tabella 4), una diminuzione pili lenta del pH della carne ed un co
lore leggermente pill chiaro (tabella 5). -

Altri importanti caratteri gqualitativi delle carni non
subirebbero, per contro, variazioni statisticamente apprezzabili.

L'adozione di nuovi dispositivi farmacologici nell‘ot-
tica di miglidrare la gqualitd delle produzioni suine non sembra
guindi molto remota anche se dovra ancora essere sottoposta a va-
gli importanti di verifica sul piano dell'efficacia, del vantaggio
economico e della praticabilitd nel contesto e con la finalitad del
tipo di allevamento nazionale.

Pil precisamente:
a) per guanto attiene alla somatotropina suina, i dati

che riguardano la differenziazione tra 1) effetto di promozicne di
crescita, 2) effetto 4di miglioramento dell'indice di conversione

dell'alimentc e 3) effetto di ripartizione sul rapporto fra anabo-
lismo proteico e catabolisme lipidico (forse da intendersi anche
come inibizione di lipidogenesi) si deve ricordare che i dosaggi
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relativamente attivi sono cospicuamente diversi e rispettivamente
cosl configurati: per 1) circa 60 mg/capite/die, per 2) circa 120
mg/capite/die e per 3) circa 20 mg/capite/die (JOCHLE - EAVPT Con-
gress 1988). ' :

b) Per quanto riguarda i farmaci beta-minetici sem-

bra opportuno ricordare che ancorché i risultati preliminari sulla
specie suina sembrino incoraggianti, non si ritiene per ora chiari
to il loro meccanismo d'azione su base recettoriale {(beta 1 piuttg
sto che beta 2 piuttosto che un altro tipo di beta-recettore)} cosa
che pud creare non trascurabili problemi in seguito ad effetti col
laterali soprattutto cardiovascclari in una specie animale ad ele-
vata labilitd cardiocircolatoria.

Un ultimo aspetto che merita particolare attenzione
sull'impiego dei farmaci beta-mimetici nel suino & quello di una
verifica attenta della loro adattabilitda ai particolari ciecli di
produzione suinicola del nostro Paese che non mira sola alla prepa
razione @i animali leggeri da macelleria ma, e soprattutto, di
quelli pesanti da introdurre nell'industria della conservazione
sotto forma di specialitd gastronomiche tipicamente italiane (vedi
prosciutto crudo). I risultati delle prime esperienze al riguardo
paiono tuttavia abbastanza incoraggianti (come altrove accennato).

In sintesi si ritiene di poter affermare che le nuove
sostanze ad attivita farmacologica or ora considerate, prescinden-
do da impedimenti normativi che vanno in ogni caso osservati, eser
citano evidenti e positivi effetti sulle prestazioni produttive de
gli animali ma scno anche fonte di perplessitd che sole la ricerca
e la sperimentazione futura potranno dissipare.

CONTROLLO ALIMENTARE DELLA QUALITA' DEI GRASSI

Fra tutte le componenti della carne sono senzaombra di dub
bio d grassi quelli che vengono maggiormente influenzati in senso sia
quantitativo sia Qualitativo dal tipo di dieta e dalla quantita
di alimento somministrato. D'altra parte i 1ipidi costituiscono i
maggiori responsabili delle caratteristiche. tecnologiche, organo-
lettiche e dietetico-nutrizionali delle stesse carni. Ad essi per-
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tanto dedicheremo la nostra attenzione, in considerazione anche
del fatto che recentemente le acguisizioni in proposito si sono

sensibilmente ampliate,

Quantitd di alimento e gualitad del grasso

L'adozione di livelli nutritivi elevati in pratica rea
lizzati con l'alimentazione ad libitum, pur favorendo una eccessi-
va adipositd della carcassa (inconveniente in parte limitato dai
progressi recentemente compiuti nel campo del miglioramento geneti
co) favorisce la produzione di grasso compatto e con un basso con-
tenuto di acidi grassi insaturi grazie alle intense sintesi de no- -
vo che si verificano nel tessuto adiposo (sottocutanea soprattut-,
to). Le restrizioni alimentari, per contro, pur migliorando la gua’
1litd della carcassa che si presenta pil magra, aumentano il grado
di insaturazione della frazione acidica dei lipidi di deposito al
pari di quanto avviene per tutti i fattori e gli interventi che mi
gliorano il rapporo magro/grasso delle carcasse (selezione, anima-
1li interi, impiego di beta-agonisti e di somatotropine, ecc.).

Insufficienti épporti amminoacidi facilitano, d'altro
canto, la lipogenesi favorendo un eccessivo ingrassamento degli a-
nimali a svantaggio dello sviluppo delle masse muscolari.

L'utilizzazione di diversi cereali non medifica il rap
porto magro/grasso della carcassa a condizione che vengano utiliz-
zate diete isoenergetiche; il mais nei confronti dell'orzo facili-
terebbe- infine. un aumento del grado di insaturazione dei lipidi di
riserva (DESMOULIN e coll., 1983, J. Rech. Porcine, France, ig,’
177) imputabili al maggior contenuto di acidi grassi insaturi del-
la sua frazione-lipidica.

Alcuni insilati (pastoni di granella e di pannocchia,
silomais e polpe surpressate) favoriscono un aumento del contenuto
di acidi grassi saturi dei lipidi di deposito attribuibile, da un
lato, ai ben noti fenomeni di bicidrogenazione che avvengono a ca-
rico degli insaturi nel corso dell'insilamento e, d4'altro canto,
alla maggior disponibilitd di AGV derivanti dalle fermentazioni di
emicellulose e cellulosa nel digerente.
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Grassi ed oli

La "grassatura" dei mangimi é spesso ritenuta causa di
aunenti dell'adipositd della carcassa e della carne: cid, in effet
ti, non corrisponde al vero. I suini che ricevono diete con eleva-
ti contenuti di lipidi non di rado presentano carcasse pill grasse
per il semplice fatto che, con la grassatura, si realizzano piu fa
cilmente alti livelli nutritivi, Nessuna meraviglia guindi che con
1'aumentoc degli apporti energetici della razione venga stimolata
1'adipogenesi.

La sperimentazione infatti ha ormai chiaramente dimo-
strato che, a paritd di apporto energetico (di energia netta e non
metabolizzabile o digeribile stante le minori perdite per extraca-
lore dei lipidi nei confronti degli altri prinecipi alimentari), la
grassatura dei mangimi non modifica l'adiposita della carcassa ed
il grado di infiltrazione lipidica delle masse muscolari.

Nelle razze a spiccata attitudine per la produzione di
carne magra si osserva, semmai, l'effetto contrario.

L'utilizzazione dell'energia di grassi alimentari &
quindi superiore a gquello dei glucidi per la lipogenesi mentré;
per il mantenimento, il risultato & il contario: ne deriva che mi-
glioramenti dell'efficienza alimentare conseguenti alla grassatura
dei mangimi {sempre con apporto calorico globale costante) si do-
vrebbero ottenere prevalentemente durante il finissaggio. Per le
sintesi proteiche invece (e quindi nei suinetti e per la produzio-
ne di carne magra) l'efficienza dell'energia apportata da lipidi e
da glucidi tende a coincidere. Queste constatazioni sono legate al
fatto che gran parte degli acidi grassi alimentari e soprattutto
guelli a lunga catena vengono "trasferiti" direttamente nei lipidi
di deposito e quindi il dispendio energetico per la sintesi & pil
basso. Il rendimento energetico dei lipidi alimentari utilizzati
per la produzione del grasso & infatti pari al 90% conto il 73%,
se destinato alla produzione di energia (STAHLY, 1984, in Fats in
Animal Nutrition).

ILe ragioni esposte giustificano anche il fatto per cui
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la qualitd dei grassi alimentari influenza fortemente le caratteri
stiche dei grassi di deposito (tabella 6). La composizione di gque-
sti ultimi non pud infatti che dipendere anche e significativamen-
te dalla quantitd degli acidi grassi della dieta ivi "trasferiti™
e dalle sintesi metaboliche.

Come accennato il fenomeno risulterebbe particolarmen-—
te palese a carico degli acidi grassi a lunga catena (insaturi e
saturi) mentre sarebbe molto pill contenuto per gli altri. La moti-
vazione di cid risiederebbe nel fatto che elevate concentrazioni
di’ acil-CoA a lunga catena all'interno dell'adipositd rallentano
le sintesi endogene degli acidi grassi soprattutto attraverso 1'i-
nibizione della acetilCoA carbossilasi (HENSER, 1984, in Fats in

- Animal Nutrition).

Ne deriva che l'adozione di livelli nutritivi molto al
ti induce una deposizione preferenziale degli acidi grassi a lunga
catena di origine alimentare che ad un tempo inibiscono la produ-
zione endogena di acidi grassi saturi e favoriscono rilevanti ri-
sparmi energetici.

Va ancora precisato che degli acidi grassdi assorbiti
quelli a corta e media catena vengono preferibilmente utilizzati a
fini metabolici e solo in minima parte trasferiti nei lipidi di de
posito (MORAN, 1986, Rec. Adv. Animal Nutr.). In effetti per otte-
nere aumenti dell'acido_laurico c .. emiristico (Cl4- ) & stato
necessaric arricchire la dieta con ben il 15% @i gLiceré?o trilau-
rato.

Anche con l'aggiunta al mangime di olio di cocco d'al-
tra parte si riesce ad aumentare 1l contenuto di C12.0 Cig:0 ¢
C16:0E2C16:1 dei grassi di deposito a scapito degli acidi oleico-e
lincleico.

Elemento chiave per la sintesi di trigliceridi a livel
lo del tessutoc adiposc &, in ogni caso, il glicerole-3-fosfato pro
dotto dall'adipositd a partire dal glucosio. E' evidente quindi
che per assicurare un adeguato ingrassamento dell'animale occorre
fornirgli contemporaneamente, oltre ai lipidi, anche i precursori
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del glucosio ematice (amido in particolare).

Tutto cid non toglie che la formazione de novo di aci-

di grassi sia pure controllata da fattori genetici: questo si desu

me anche dal fatto che la cellula enterica tende a sintetizzare li
pidi specifici; in carenza di grassi alimentari, infatti, quelli

neutri presenti nei chiliferi ripetono le caratteristiche chimiche

dei 1lipidi della specie; tutto cid non esclude evidentemente che
le sintesi siano limitate e che i grassi di deposito vengano forma
ti anche ed in quantita rilevante a partire dai grassi alimentari
e.quindi, come abbiamo gia precisato, ne rispecchino le caratteri-
stiche chimiche (tabelle 6 e 7).

L'insieme delle considerazioni fatte giustifica il fat
to che se si somministra un grasso di composizione analoga a quel-
lo della carcassa (strutto nel caso del suino) aumenti il grade di
insaturazione di quelli di deposito con preferenza per il linolei-
co. Questo acido grasso non pud che derivare infatti da apporti a-
limentari: la sua riduzione nella dieta porta ad una diminuzione
del rispettivo contenuto nei grassi 4i riserva e rappresenta per-
. tanto un efficace mezzo di prevenzione per contenere 1l'incidenza
dei problemi enunciati. Cid rende attuale 1l'idea di poter "costrui
re" industrialmente grassi ad hoc nell'intento di migliorare, co;
la dieta, la qualita dei lipidi di deposito.

Il semplice-ricorso a trigliceridi con elevato contenu
to di acidi grassi saturi od a sali di tali acidi grassi pud porta
re a risultati non completamente soddisfacenti: & nota infatti la
modesta digeribilita degli acidi grassi saturi. La presenza nella
dieta di principi atti a favorire l'assorbimente (monogliceridi,
ecc.) o la possibilitd di disporre di lipidi con acidi grassi satu
ri legati in posizione beta come accdade naturalmente per il palmi-
tico nello strutto, facilita tale assorbimento e di conseguenza,
pud influenzare nel senso voluto la qualitd del tessuto adiposo.

Il "turnover" dei lipidi di deposito

La conoscenza dell'entitad e della rapidita del rinnova
mento del lipidi di riserva costituisce un importante presupposto
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per poter adottare piani alimentari finalizzati nelle diverse fasi
dell'arco produttivo. In linea teorica si potrebbero attuare infat
ti razionamenti che non tengano alcun conto delle caratteristiche
di grassi -di deposito per un determinato periodo della vita del-
1l'animale per orientarsi poi verso alimenti e razioni che conferi-
scano' ai grassi di riserva tutte le caratteristiche di pregio ri-
chieste di volta in volta dal consumatore o dall'industria di tra-
sformazione. )

Cid premesso va precisato che i tempi tecnici per un
ritorno allo "stato normale" (ammesso che sia possibile) dei lipi-
di della carcassa una volta sospesa la somministrazione di grassi
e soprattutto 4i oll non sono esattamente definibili. I risultati
delle ricerche di cui alla tabella 7 dimostrano che, nel suino pe-
sante, l'impiego di olio di secia (sotto forma di soia integrale e-
strusa) anche limitatamente alla prima fase di allevamento (fino
al peso di 110 kg) pud influenzare al macello (150-160 kg) le ca-
ratteristiche del grasso della carcassa aumentandone, in particol
re, la concentrazione di acido linoleico.

L'interpretazione del fenomeno & completamente aperta.
Infatti, a fianco di chi sostione un turnover fisiologico anche ra
pido dei lipidi di deposito c¢'é chi afferma che se l'animale non &
costretto, per deficit energetico, a rimuovere i propri grassi di
deposito, questi non vengono mobilizzati. I1 fatto che la composi-
zione acidica dei lipidi non rimanga costante potrebbe essere lega
to non al turnover degli stessi bensi a diluizioni o a concentra-
zioni di. aleuni acidi grassi che si depositerebbero in quantita
pilt o meno rilevante di altri in relazione al tipc di dieta ed al
livello nutritive. Tutto cid merita di essere studiato non solo
per ragioni di rilevante interesse dottrinale, ma anche per i ri-
flessi pratici che pud avere. Pensiamo di approfondire l'argomento
attraverso una completa e specifica serie di lavori il cui obietti
vo finale & quello di poter costruire, attraversoc l'alimentazione,
grassi di riserva con le caratteristiche desiderate.

CONCLUSIONIL

Nen esistono dubbi di sorta sul fatto che la produzio-
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ne suina, gia nel presente ma ancer di pil nell'immediato futuro,
dovra preoccuparsi di fornire all'utilizzatore alimenti di gqualitd
ossia prodotti ottenuti da carni ineccepibili sotto il profilo i-
gienico-sanitario ma ad un tempo dotate di buone proprietd dieteti
che e nutrizionali, apprezzate e gradevoli per le intrinseche pré-
prietd organoclettiche ed idonee per la trasformazione e la conser-
vazione. Tutto cid compatibilmente con evidenti esigenze di carat-
tere economico il che equivale a dire che la suinicoltura del futu
ro dovra produrre, a costi contenuti, carcasse e carni dotate di
un elevato grado di accettabilita vuoi per il consumo diretto (sui
no leggero da macelleria) vuoi per la trasformazione industriale
{suino pesante da salumificio}.

Quanto & gia stato fatto e quanto ancora si fara rendo
no il consumo delle carni suine in continua e progressiva espansioc
ne: esso infatti & aumentato, negli ultimi due lustri, mediamente
di un chilogrammo all'anno per ogni abitante. 11 fenomeno va perd
ascritto anche alla caduta di remore e pregiudizi che da sempre
hanno tenuto ai margini del grande consumo nazionale la carne sui-
na. Orbene l'attenuarsi, fino alla scomparsa, di molte prevenzio-
ni, un tempo e in parte condivise dalla classe medica, & dovuta an
che all'eveoluzione gqualitativa delle carni ottenute da questa spe-
cie che, dipari e forse piu delle altre, si & trasformata fornendo
prodotti igienicamente sempre migliori e dieticamente pill validi.
In effetti 1'azione combinata della genetica, delle tecniche di al
levamento e dell'alimentazione ha permesso di ottenere carni meno -
grasse, egualmente gradevoli, di elevato valore biologico e di fat
to prive di residui di sostanze indesiderate o comungque potenzial-
mente nocive alla salute del consumatore.

Se a mezzo della genetica si pud riuscire ed in gran
parte si & riusciti a ridurre i depositi di grasso a favore delle
masse muscolari e dei tagli pil pregiati, nonchd a contenere 1l'in-
cidenza di pericolose ed allarmanti alterazioni del muscolo, con
1l'alimentazione si pud condizionare - e in tempi brevi - sviluppo
e qualitd delle parti muscolari e soprattutto di quelle adipose.

Attraverso adeguati programmi alimentari e con il con-
trollo dell'attivitd metabolica & infatti possibile "manipolare"
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le caratteristiche delle carni suine rendendole adatte per la.trasfor
mazione industriale o per il consumc diretto, sono programmabili e
realizzabili arricchimenti di principi nutritivi nobili guali wvita
mine e acidi grassi polinsaturi nonché contenimenti di altri meno
favorevoli {colesterolo, ecc,). Controlli sistematici ed approfon-
diti di tutte le materie prime che compongono la razione, limita-
zione dell'impiego dei farmaci come numero ed ai soli casi di ef-
fettiva necessitd, impediscono incltre che sostanze indesiderate
possanc giungere, attraverso la catena alimentare, all'uomo. L'ali
mentazione zootecnica pertanto costituisce oggettivamente un primo
efficace filtro a tutela del consumatore.

In sintesi si ritiene 4i poter affermare che 1l'alimen-
tazione & in grado di dare un valido contribute al miglioramento
qualitativo delle carni senza con cid pensare che errori dietetici
siano necessariamente alla base dei numerosi difetti delle stesse
e che con "alimenti speciali" si possano risolvere tutti i proble-
mi.

Cid puntualizzato si ritiene che oculati impieghi di
differenti alimenti, purché "sani", adeguatamente integrati con sa
1i minerali e vitamine, unitamente ad idonei piani di razionamento
possano dare e di fatto diano risultati altrettando buoni se non
migliori di quelli che si ottengono con programmi alimentari conso
lidatisi nel tempo ma oggl poce adatti alle mutate esigenze dei
nuovi tipi genetici, delle differenti modalita di allevamento e
delle attuali tecnologie industriali. Il passaggio dall'impirismo
alla scienza dovra quindi coinvolgere anche qguesti importanti a-
spetti della produzione animale: con pil cura per l'igiene ed una
migliore nutrizione si potrd ridurre 1l'impiego di farmaci a tutto
vantaggio del consumatore, dell'ambiente e nell'interesse dell'al-
levatore.
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Tabella n. 3
Influenza esercitata dalla somministrazione di rame (250 ppm) sul-
la composizione nei principali acidi grassi del lardo(HO e ELLIOT,
1974, Can. J. Anim. Sci., 54, 23).

, SOLFATO
TRATTAMENTI CONTROLLO RAME
(100 g/100 Kq)

Ac. laurico (12:0) tracce tracce
Ac. miristico (14:0) 1,5 3,0
Ac, palmitico (16:0) 28,3 19,2
a¢. palmitoleico {16:1) 4,6 5,9
Ac. stearico (18:0) 10,9 9,2
Ac. oleico (18:1) 44,6 47,5
Ac. linoleico (18:2) ° 13,3 15,3
Tot. acidi grassi saturi 37,2 31,9
Tot. acidi grassi insaturi 62,4 68,6 -

Non sonc state rilevate interazioni significative tra rame e sesso .

‘ Tabella n. 4
Impiego di B-agonisti nell'alimentazione del suino pesante: per-
formance di allevamento e di macellazione (GOBBI, 1988 Atti Sem.
VETITALIA, Salsomaggiore, 25/V).

‘Controllo Trattamento
N° animali in esperimento 44 44
Peso di macellazione Kg 164,4 160,8
incremento ponderale giornaliero g 645 620
Indice di conversione 4,19 3,78(*)
Resa di macellazione a freddo (°) % 81,85 8l,12
Carne magra % 46,06 49,34 (%)

(*) Significativita statistica per P<0,0l1
(°) Calcolata sulla base dei dati disponibili
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Tabella n. 5

Impiego di B-agonisti nell’alimentazione del suino pesarnte: quali-
ta del grasso di copertura e delle carni (GOBBI, 1988, Atti Sem.
VETITALIA, Salsomaggiore, 25/V).

Controllo Trattamento
Acidi grassi saturi % 37,40 37.16
Acido linoleico % 15,09 16,59
pH'm. semimembranoso 6,65 6,69

pH'm. semimembranoso a 4g8h 5,77 5,87 (*)
Acido® lattico 1,65 1,64
? L 40,65 40,68

Colore a 45' } a 6,69 5,00 (*)
(sistema Hunter) § b 2,54 2,12
L 46,87 47,30

Colore a 48h a 8,20 5,67 (*)

(sistema Hunter) o) 5,34 3,78 (*)
FOP a 45' 26,74 29,64
FOP a 48h 33,18 29,80
Conduttivita a 45°' 4,00 3,93
Conduttivitd a 48h 6,07 5,40

(*) Significativita statistica p< 0,01

Assalzoo
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Tabella n. 6

Percentuale di deposizione e composizicne in acidi grassi del gras
so di suini di razze diverse alimentati con diete arricchite o me-
.no con clio di oliva e soia (METZ e DEKKER, 1985, 36th A. Meet.
EAAP) .

Razze LARGE WHITE PIETRAIN
Gruppi 1 2 3 1 2 3

. - Olio di Olie di . Olio di Olio di
Trattamenti Controllo Controllo -

oliva(®*) snia{*) oliva(*) soia(*)

Quantit3d media di gras
so alimentare deposita
to nella carcassa % - 51 52 - 46 59

Composizione in acidi

grassi del grasso de-

positato

G % 1,2 0,9 0,9 1,8 1,3 1,5
14:0

C % 25,2 16,9 18,4 27,2 17,9 19,6
16:0

c % 3,1 1,2 1,1 4,0 3,0 1,5
16:1

C % 16,7 9,8 9,1 13,3 5,0 8,4
18:0

ClB'l % 47,4 62,9 36,1 45,4 63,0 31,2

C18:2 % 4,2 6,5 30,6 4,8 7,9 33,7

CIB:B % 2,2 1,8 3,8 3,5 1,9 4,1

(*) Composizione percentuale nei principali a.g. degli olf utiliz-

zati: olioc di oliva e (olio di soia) Cleg = 11,5 (10,9;
c = 0,6 : C = 2,7 (4,0); C = 78,1 (24,8);
16:1 (0) 18:0 ¢ ) 18:1 (24,8);
o = 6,3 (54,1); C =0 )
18:2 13 ) 18:3 '8 (6,2)
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Tabella n. 7

Influenza esercitata dall'impiego di soia integrale trattata su al
cune caratteristiche del grasso di copertura del prosciutto
(PAYMIA e coll., 1982, Ind. Conserve, 57, 83).

Gruppi 1= 2e 3°
Peso gfino a 110 Kg: soia,intégrale % 0 15 15
vivo (da 110 Kg al macello: soia integr. % 0 0 12
Metile miristato (Cl4) % 1,4 i,5 1,3
Metile palmitato (ClG) % 22,3 21,4 20,0
Metile palmitoleato (cle l) % 2,7 2,5 2,7
Metile stearato {Cla) % 13,6 11,9 12,9
Metile cleato (C18 1) % 45,7 44,8 42,3
Metile linocleato (C18 2) % 10,7 13,5 1s,0
Metile linolenato {(C ) %
18:3

2,2 1,3 2,7

Metile ll-eicosenoato (C : %
( 20:1)

Numero di iodio % 60,7 66,2 70,7
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Poiché le esigenze di mercato condizionano sempre piu
le produzioni avicole e cunicole, principale problema dei tecnici
preposti ai_corrispbndenti settori & quello di adeguarsi a tali e-
sigenze: a) rispettando i diritti del consumatore (gualita e prez-—
zo); k) limitando il pil possibile i danni al benessere animale
{condizioni di allevamento) e ¢) assicurando redditivita all'im—
prenditore dell'allevamento (profitto).

In senso assoluto questi propositi appaiono inconcilia
bili poiché il mercato esige derrate: 1) di qualita ottima e di sa
lubritd assoluta (secondo le richieste del consumatore); 2} a bas-
si costi di produzione; 3) con caratteristiche tecnico-merceclogi-
che notevolmente rigide (pezzatura, uniformita, idoneitad alle mani
polazioni tecnico-alimentari, conservabilita ecc.);

mentre gli animali destinati alle produzioni intensifi
cate abbisognano di: I) selezione esasperata; II) tecnologie di al
levamento molto sofisticate (ricoveri, esigenze nutrizionali);
ITI) assistenza sanitaria continua e spesso onerosa;

che inevitabilmente incidono molto sui costi di produ-
zione.

Sul piano pratico gqueste esigenze trovano di volta in
volta una base di compromesso che appare spesso algquanto spostata
verso le posizioni del marketing a scapito della redditivita del-
l'imprenditore. Egli deve pertanto assoggettarsi a gquanto gli vie-
ne richiesto dall'esterno e deve dibattersi in problemi tecnico-e-
conomici molto difficoltosi per potersi assicurare, guando possibl
le, margini di profitto modesti e spesso aleatori.

In linea teorica, l'imprenditore meglio attrezzato a
fronteggiare gqueste difficoltd sembrerebbe quello che opera ‘con
grandi aziende fortemente integrate poiché, anche se sollecitato
dalle esigenze del mercato e pressato dalla concorrenza, pud di-
stribuire i costi di produzione su pil numercsi anelli della cate-
na produttiva.

Spesso perd & il piccolo imprenditore, a misura arti-
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gianale, quello che, purché accortamente ed elasticamente inserito
in un circuito integrato, riesce ad ottenere risultati di miglior
profitto, poiché, operando su un limitato segmento di catena pro-
duttiva, pud ridurre i sucid costi di produzione in forza di minori
gpese generali di organizzazione.

Quali suggerimenti si possono formulare per risolvere
nella miglicre forma possibile tutti guesti problemi?

Non & possibile sviluppare 1'argomento sull'intero
fronte delle tecnologie di allevamento. Escluderemo percid dalla
presente discussione, salvo occasionali riferimenti, i pur impor-
tanti aspetti della selezione genetica delle linee produttive, del
la riproduzione, della struttura e delle attrezzature aziendali,
del- personale, dell'assistenza sanitaria ecec., per concentrarci
sulla voce "alimentazione", che - d'altra parte - rappresenta noto
riamente la maggior quota dei costi di produzione ed & strettdmen-—
te connessa da una parte colle esigenze del marketing (e del consu
matore) e dall'altra col benessere animale e ceol lavoro dell'im-
prenditore.

ALIMENTAZIONE DEL POLLAME DA CARNE E MARKETING

Il mercato italiano richiede, e - si presume - ancor
pill richiedera in futuro, prodotti diversificati, che possanoc ac-
contentare tutte le fasce della domanda e relative ramificazioni.
Complessivamente, il consumo nazionale pro capite di carni avicole
sl & attestato sui 17-18 Kg., in gran parte rappresentati da polli
* da carne. Cid significa che nel nostro Paese si consumano circa
700.000 tonn. di carni di pollo, per le guali ~ vista la quasi com
pleta autosufficienza del settore - occorre macellare non meno di
350 milioni di broiler all'anno. La restante guota di fabbisogno
interno viene assicurata - se i nostri calcoli non sono errati -
da polli rurali, ovaiole e riproduttori a fino ciclo ecc.

I1 discorsc del marketing & - paradossalmente {(ma non
tanto) - pill semplice per il tacchino che per il pollo. La carne
e, soprattutto, il petto di tacchino rappresentano un prodotto al-
tamente specializzato e fissato nelle sue caratteristiche fondamen
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tali, quindi con limitati margini ed esigenze di miglioramento qua
litative. Il corrispondente settore mangimistico ha raggiunto un
alto coefficiente di rispondenze alle specifiche necessita e deve
pertanto preoccuparsi di elevare non tante il livello, gquanto la
massa della propria produzione, creando eventuali soluzioni alter-
native routinarie (scelta delle materie prime pil convenienti e/o
pit valide} pil che innovazioni rivoluzionarie, che - d'altra par-
te - attualmente non si intravvedono. L'unica altra forma di alle-
vamento & quella tradizionale della tacchina natalizia.

Per il pollc la situazione & piu complessa e tale com-
plessitd, dovuta alla duttilita del substrato bioleogico, ha creato

una certa gamma di prodotti diversi.

.Occorre anzitutto ribadire che, per il broiler conven-

zionale, non esistono valide alternative all'alimentazione con al-
to contenuto energetico, perché cid consente 4i sfruttare appieno
la potenzialita di crescita corporea e di produzione carnea fissate
dalla genetica, riducendo (ci si perdoni l'ovvieta della deduzio-
ne) indici di conversione e durata dei cicli. I mangimi cosi costi
tuiti avranno un costo elevato, ma il loro impiego risultera senza
dubbio conveniente perché: 1) i consumi sono relativamente minori
(con la stessa quantita di mangime si produce pill came); 2) la pia
breve durata del ciclo produttivo (45-50 giorni) comporta la possi
bilita di cicli pil numerosi nel corso di un anno; 3) la minor du-
rata del ciclo dimplica un ridotte rischio sanitario (certe malat-
tie come tenosinovite virale e malattia di Marek sono piu probabi-
1i dopo i 50 giorni -di vita) cui corrispondono minori spese per
vaccini e medicinali; 4) i mangimi grassati sono menc polverosi in
fase di lavorazione ed usurano meno i macchinari del mangimificio.

I grassi addizicnati al mangime, oltre ad un maggiore
apporto energetico, presentano interessanti effetti benefici: mi-
gliorano 1l'appetibilitd del mangime, potenziano la termogenesi e
favoriscono 1l'assorbimento intestinale delle vitamine liposolubi-
li.

La alimentazione ad alto contenuto energetico signifi-
ca, infatti, aggiunta di grassi al mangime in ragione del 3-5%, fi
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no a conseguire una percentuale lipidica globale che non dovrebbe
superare 1'8,5%, mentre le proteine, iniziando da uno starter al
24% circa, dovrebbero scendere successivamente a valori del 21% od
anche inferiori (North 1978). Recentemente in qualche azienda na-
zionale si & provato a superare quest'ultimo limite di uno o due
punti percentuali (22-23%), ottenendo buoni risultati.

Assai importanti sono il tipo e la qualitd dei grassi
aggiunti in guantc essi possono influire in modo negativo sulle ca
ratteristiche del prodotto, carne e uova, sia per un loro uso im-
proprio che per l'usc di grassi di cattiva qualita.

La prima eventualitd riguarda soprattutte il livello
ottimale dei grassi aggiunti per ottenere un adeguato apporto ener
getico, il rapporto tra grassi saturi ed insaturi, il rapporto tra
energia e tenore proteico, E' assodato ad esempio che broiler di
53 giorni, alimentati con un mangime al 19% di proteine ed a 3.400
Kcal/Kg di EM contengono grassi di deposito per oltre il 21%, in
confrontc al 17% ottenibile con un mangime al 24% di proteine e
2.900 Kecal/Kg. L'eccessivo deposito di grassi & antieconomico e
sgradito al consumatore. Al tempo stesso la riduzione dei livelli
energetici o l'incremento ad oltranza del tasso proteico risultano
antieconomici per il determioramento dell'indice di conversione.

E' ovvio che. anche altri fattori intervengeno sulla
formazione dei grassi di deposito, come la genetica e le condizio-
ni ambientali (specialmente termiche). Quindi, poiche il marketing‘
si & orientato in questi ultimi anni verso il pollo "magro” e la
genetica non ha ancora conseguito sensibili risultati in tale dire
zione, si dovrd almeno in parte giostrare sui fattori nutrizionali
ed ambientali, senza per altro mettere in discussione gli alti 1i-
velli energetici della razione.

Molto importante per la utilizzazione dei grassi & il
loro grade di insaturazione, nonché il giusto rapporto tra compo-
nenti satura ed insatura dell'alimento, che dovrebbe essere pres-—
sappoco di 2:3 (Sibbald e Kramer 1978, Bianchi 1988). Pertanto i
mangimisti usano miscele, cosiddetti "blend", formate da sego bovi
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no {(70-80%), strutto (20-30%) ed eventualmente altri grassi anima-
1i (quello di polle incluso)} con olio di soja od altri oli vegeta-
1i, compresi quelli ottenuti dagli oli "acidi" d4i raffinazione sot
toposti a distillazione.

La composizione dei grassi di deposito e quindi la lo-
ro consistenza e stabilitd all'ossidazione vengono di fatto in-
fluenzate dai lipidi della dieta: l'aumento degli acidi linolenico
e linoleico nei grassi di deposito del broiler ne & un esempio. U-
na conseguenza negativa di questo fatto pud essere 1l'"oily bird
syndrome". L'esatta eziologia di guesta sindrome rimane tuttora in
certa ed essa potrebbe essere la conseguenza non solo di fattori
nutrizionali, ma anche di fattori ambientali (temperature elevate)
o di natura non ancora precisamente determinata. E' comunque consi
gliabile limitare il tasso di acido linoleico nella dieta a non
pill del 1,5%, specie nei mesi estivi. L'effetto degli alti livelli
di grassi insaturi pare destare meno preoccupazione nel tacchino.

A prescindere dalla "oly bird syndrome", una eccessiva
concentrazione di grassi polinsaturi nel mangime, e quindi nei
grassi di deposito del pollo da carne, favorisce i fenomeni di os-
sidazione ed irrancidimento delle carcasse, riducendo i témpi di
conservazione del macellato. In proposito va segnalato che l'acido
linolenico (3 doppi legami) & ossidato 100 volte piu rapidamente
dell'acido oleico {1 doppic legame}.

Risulta pertanto chiaro che una moderna valutazione
della quota lipidica della dieta dovrebbe tener conto della sua
composizione in acidi grassi (Olivieri et al, 1988.) cosi come del
le proteine presenti nella razione si considera molto attentamente
la composizione aminoacidica. Sarebbe pertanto auspicabile che in fu
turo i grassi commerciali siano muniti di certificazione analiti-
ca, anche se questa non implica necessariamente la perfetta validi
td dello stato di conservazione del singolo campione. Caratteristi
che negative sono in tale contesto non solo l'umidita del grasso,
causa di corrosiocne delle attrezzature e di formazione di ruggine
(ossidi di Ferro), potenti promotori di rancidita, ma anche le im-
purita (fibre, peli, terra ecc.), le parti insaponificabili, gli a
cidi grassi liberi, l'indice di perossidi, l'irrancidimento, ed an
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cora le eventuall sostanze tossiche contaminanti.

Uno scadimento notevole della qualitd dei grassi si ve
rifica quandc in fase di raccolta essi non vengono refrigerati im-
mediatamente. Occorre tenere ben presente che i grassi scadenti ed
alterati possono impartire odori e sapori sgradevoli alle carni.
Peggio ancora quando vengono usati grassi di recupero, ad es. oli
di friggitoria, che per le alte temperature subite contengono aldei
di e polimeri tossici.

Il controllo di gqualitd dei grassi e la scoperta di e-
ventuali contaminanti comportano metodologie sofisticate ed attrez
zature costose, difficilmente alla portata del mangimista. Quindi,
ammesso ma non concesso che sia il produttore del grasso ad effet-
tuare dette analisi, fondamentale risulta il rapporto di fiducia
tra mangimista e produttore medesimo e guindi 1'assoluta necessita
per il mangimista di attingere le corrispondenti materie prime
presso fornitori di assoluta serieta.

In conclusione, non si possono consigliare scelte rigi
de per il grassc da introdurre nei mangimi ad alta energia.

In relazione al diffuso impiego di oli nella composi-
zione dei wangimi e tenuto conto della importanza assunta dalla
"sindrome da malassorbimento" nei nostri allevamenti di broiler,
si ritiene che gli apporti alimentari di vitamine liposolubili deb
bano essere potenziati nei mangimi per broiler (che gia non lo sia
no) mediante: A) 1l'uso di vitamine stabilizzate; B) la protezione
dell'intero gruppo di vitamine liposolubili ad opera dell'antiossi
dante etossichina introdotto nel mangimi in ragione dello 0,0125%;
C) l'adeguata presenza di Selenic nello stesso mangime con effetto
sinergico nei confronti della vitamina E; D) il controllo di even-
tuali fattori antagonisti (processi ossidativi, specialmente alla
luce ed in ambiente alcalino, catalizzati da Fe e Cu) nei confron-

ti delle vitamine A, P_ ed E; E) la rinuncia ai trattamenti sulfa- .

midici, salvo casi di assoluta necessitd, essendo neto l'ostacolo
che detti chemioterapici oppongono all'assorbimento della vit. D

e l'antagonismo che esercitano sull'attivitd metabolica della vita
mina K. Complessivamente, le concentrazioni di vitamine liposolubi
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1i nel mangime potrebberc corrispondere ai pih .alti 1livelli "nor-
mali” previsti per i broiler (10.000 U.I./Kg per la vitamina A,
3.000-5.000 U.I./Kg per la wvit. D_, 20-40 U.I./Kg per la vit. E e
2-3 mg/Kg per la vit. K), salendo in condizioni di rischio e per
alcune vitamine a quote pil alte. Della vit. E sono state sommini-
strate sperimentalmente supplementazioni di anche 100-300 ppm
{pressapoco 100-300 U{I.) senza inconvenienti, anzi con un sensibi
le incremento di efficacia del sistema immunitario (Franchini et
al. 1986).

A proposito del colore della cute e dei tarsi, & nota
l'importanza dei carotenoidi nella razione alimentare, come causa
di apprezzata pigmentazione gialla. L'organismo del velatile non &
in grado di sintetizzarli e pertanto questi devono trovarsi prefor
mati nel mangime - (Palmer 1915, Volker 1934, Heiman e Tighe 1943
ecc.). Principali fonti alimentari di carotenoidi sono il mais
gialleo, il glutine di mais, l'erba medica disidratata ecc., a pre-
scindere dalla introduzione d4i pigmentanti nella razione.

Con opportuno richiamo, Hammond e Hrshaw (1941} ricor-
dano che l'effetto dei carotenoidi (specialmente xantofille) & con
dizionato da fattori genetici e dall'interferenza di fattori anta-
gonisti preéenti nella dieta (estrinseci) ovvero nell'organismo
{intrinseci).

Per quanto concerne i fattori estrinseci, esiste in me

rito una vasta letteratura che non & il caso di esaminare detta-
gliatamente in questa sede. Si rammenta che, in generale, i carote
noidi sono sensibili a temperature superiorira 50°C e vengono di-
strutti dagli ossidanti, nonché dal pH eccessivamente acido od al-
calinoc. Inoltre, incorporati nel mangime, risentono dei complessi
effetti negativi esercitati dall'olio di fegato di merluzzo e dal-
l'eccesso di Mn, da certe partite di carniccio, farina 4l pesce e
farina di soja (Hammond e Harshaw 1941, Culton e Bird, 1941, Gol-
dhaber et al. 1950}, ncnché dal latte e derivati (Titus 1961}, dai
grassi rancidi e/o dalla scarse concentrazioni di vit. E ed ossi-
danti sintetici (Ghigi 1968). E' certo inoltre che l'eccesso di vi
tamina A riduce drasticamente l'assorbimento dei carotenoidi, sop-
primendo la pigmentazione della carcassa edel tuorlo d'uovo (Dua e
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Day 1964, Dua et al. 1965, Gutzmann e Donovan 1966, ecc.)

Per quanto concerne invece i fattori intrinseci, cioé
insiti nell'organismo, si rileva che, in generale, tutte le malat-
tie di una certa gravitd causano depigmentazione (Ghigi 1968). I
meccanismi di tale fenomeno non sono ben conosciuti e solo in ter-
mini ipotetici si pud pensare alla ipo-alimentazione ed alla ridu-
zione dei livelli ematici 4i grassi e/o proteine implicati nel tra
sporto dei carctenoidi (Ganguly et al. 1959) ovvero al deficit del
le reazioni chimiche, specialmente ossidative, che almeno in parte
caratterizzano la deposizione e& la intensificazione cromatica dei
carotenoidi nelle sedi di accumuloc (Marshall 1960, Lucas e Stetten
heim 1972).

La produzione del pollo bianco, ancora oggi assai ri-
chiesto sul mercato per le apprezzate caratteristiche fisiche e
per la delicatezza delle carni, & remunerativa e come tale sequita
con interesse dagli allevatori, anche se poco razionale sul piano
economico (e della politica dei consumi). Tale produzione & comun-
que tutt'altro che facile tecnicamente e comporta spesso elevate
perdite sanitarie.

=

Il mangime destinato al pollo bianco & caratterizzato
dal largo impiego di frumento e suoi sottoprodotti, di sorgo e di
triticale nonché dalla rinuncia a qualsiasi additivazione di caro-
tenoidi. In passato si ricorreva all'integrazione del mangime con
elevate dosi di vit. A, sfruttandone la capacitd di inibire selet-
tivamente l'assorbimento dei carotencidi (Dua e Day 1964, Dua et
al. 1965, Gutzman e Donovan 1966). Attualmente tale pratica & proi
bita dalla legge che ne fissa in 20.000 U.I./Kg la massima integra
zicne consentita. Si ricorre, invece, per ottenere lo stesso risul
tato all'useo di oli vegetali, in particolare a quelli di raffina-
zione gid ricordati.

Ovviamente questo tipe di pollo, non essendo "bianco"
su base genetica, viene "sbiancato" attraverso tecnologie alimentg
ri anomale, che sono - come si pud rilevare pill sopra - un assurdo
bilegico. Tuttavia, se cid & richiesto dal mercato ed adeguatamen-
te remunerato, & giusto che gli allevatori capaci sfruttino tale
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possibilita.

I rischi maggiori che incombono su tale tipo di produ-
zione, e che i tecnici in gran parte conoscono, sono: — predisposi
zione ai gid citati fenomeni carenziali da vit. A, D, E e K, in
quanto i grassi utilizzati presentano di fregquente un certo grado
di perossidazione; - ridotta efficienza del sistema immunitario,
nei confronti del quale la vit. E svolge, come si & pil sopra ac-
cennato, un ruolo importante; - bassa resistenza alle malattie in-
fettive di allevamento; - scarsa tolleranza verso alcuni tipi di
farmaci (sulfamidici, furanici ecc.}.

I galletti (o pollietti) di tipo amburghese rappresenta

no un'altra produzione avicola assai richiesta da un certo tipo di
acquirenti, anche se bioclogicamente irrazionale. Si tratta, infat-
ti, di comuni broiler sessati femmine, oppure di broiler di parti-
colari linee genetiche, macellati tra 24 & 28 gy. di eta, guando
sono ancora relativamente immaturi e non hanno ancora sfruttato la
massima impennata della curva di crescita. Oltre alla pezzatura
sottodimensionata (500-700 gr. gia confezionati a busto} pessentanc
carni ed ossa piuttosto immaturé, cio che li rende assal apprezza-
ti da una particolare clientela (persone anziane oppure bambini,
nuclei famigliari molto ridotti, ecc.). Non richiedono particolari
regimi alimentari, salvo una opportuna grassatura del mangime inte
sa a promuovere la formazione di un sottile strato di grasso sotto
cutaneo, che si rende assai apprezzato in vista della lorc frequen
te cottura allo spiedo od ai ferri. Per le ragioni sopra menziona-
te il loro mercato & piuttosto limitatoc e del tutto impostato su
marchi molto reclamizzati, cui la clientela & strettamente legata.

I polli pesanti (corrispondenti ai "rooster" america-

ni) sono un'altra particolare produzicne di carni avicole, caratte
rizzata da peso assai elevato alla macellazione (3 Kg ed oltre) ed
ovviamente da un lungo periodo di allevamento (fino a 90-100 gior-
ni ed anche piill). Per ragioni opposte a quelle dei "galletti" an-
che i polli pesanti sono un assurdo biologico: essi hanno superato
la massima impennata della curva di crescita e quindi presentano u
na sempre pill ridotta capacita di trasformazione dell'’alimento in
carne. L'aspetto pill debole di questo tipe di produzione & quello
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sanitario: nonostante le vaccinazioni puntualmente eseguite, passa
ti i 40-50 gg. di vita i polli da carne sono spesso colpiti da in-
sidiose malattie endemiche {tenosinovite virale, malattia &i Ma-
rek, nefrite-nefrosi, ecc.), che non sempre & possibile fronteggia
re efficacemente.

La produzione del pollc pesante viene comungue mantenu
ta in alcune regioni italiane (Piemonte in particolare) per motivi
tradizionali e pratici (grossi nuclei famigliari). Non presenta
particolari difficolta dal punto di vista mangimistico, ma per il
suo "anacronismo" & spesso tenuto fuori dalle catene produttive
dell'avicoltura intensiva.

Altri tipi di produzione specializzata del pollo da
carne sono quella dei capponi .e quella dei giovani galli di raz-
za leggera. Quest'ultima & interessante solo per alcune regioni i
taliane ed & spesso minata da gravi inconvenienti sanitari, in re-

lazione alla maggior durata del ciclo di allevamento ed alla parti
colare sensibilita dimostrata da tali volatili nei confronti degli
agenti virali ad effetto immunodepressivo (MDV, IBDV, CAA, ecc.).

Con riferimento a particolari tecnologie mangimistiche

ed all'influenza di queste sulla qualita del pollo da carne, certa
mente la pellettatura occupa un posto rilevante. Con la pellettatu
ra si realizza un mangime in forma concentrata, pil digeribile per
effetto del calore prodottosi nella sua preparazione, pil gradito
all'animale, meno soggetto a sprechi e meno contaminato da batte-
ri. Ne consegue una migliore utilizzazione degli elementi nutriti-
vi ed un aumento dell'indice di conversione.

Ai vantaggi si accompagnano anche aspetti negativi, co
me la difficoltd 4i grassare il mangime oltre il 2% (inconveniente
superato con lo spray di grasso sul pellet), le perdite di lisina
e di varie vitamine, soprattutto A, nonché l'accentuata perossida-
zione dei grassi se questi presentano un inizio di irrancidimento.
Un aspetto negativo paradossale scaturisce proprio da alcuni dei
vantaggl sopra ricordati. Infatti, nelle linee genetiche ad alta
velocita di creacita, la pellettatura favorisce la comparsa della
sindrome "ascite", responsabile di elevate perdite negli alleva-
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menti di broiler di tutto il mondo. La vera causa di questa sindro
me non & nota, ma di certo se ne possono attenuare i danni tornan-
do al mangime sfarinato oppure misto, al 30-50% di pellet. Parimen
ti utile, ma da confermare su una larga base sperimentale, sarebbe
1l'effetto preventivo di una forte integrazione con vitamina C pro-
tetta (25 gr/g.le mangime).

Un'altra particolaritd tecnologica tendente ad agevola
re la digeribilitd e la pellettatura del mangime & la sfarinatura
sempre pill fine dei cereali. Questa ha provocato la comparsa di
un'altra sindrome nel pollo da carne, cioé l'ipotrofia del ventri-
glio e lo sfiancamento dello stomaco giandolare, alterazioni che
per tanti anni sono state attribuite alla sindrome da malassorbi-
mento. Oggi & chiaro che la pellettatura di un mahgime sfarinato
grossolanamente, anche se pit soggetto alla sbricioclatura, elimina
il suddetto inconveniente. '

E' chiaro infine che la buona gqualita delle materie
prime immesse nei mangimi finiti, insieme con le corrette tecnolo-
gie di allevamento in generale, sono coefficienti di benessere per
gli animali, oltre che presupposti di una elevata produzione avico
la. Infatti, la buona riuscita di qualsiasi partita di polli da
carne & incompatibile con un mediocre stato di benessere e di salu-
te degli animali.

ALIMENTAZIONE DELLA OVAICQLA E MARKETING DELL'UCVO DA CONSUMO

Il quadro italiano della produzione di uova da consumo

[0

in sintesi il seguente:

- oltre 30 milioni di ovaiole di allevamento intensivo, in gran
parte di media taglia ed allevate in gabbia;

- un numeroc imprecisatd, ma comungue alto, di galline xurali (40—
50 milioni, si suppone); '

- un fabbisogno nazionale di circa 11l miliardi uova/anno, cui prov
vede per la guasi totalita la produzione interna;

- tipo di uova maggiormente richiesto dal mercato: quasi ovunque a
guscio scuro e di peso da medio ad elevato.
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Senza entrare in dettagli, i mangimi usati in Italia
per le ovaiole da consumo corrispondono a quelli largamente speri-
mentati in altri paesi europei e negli USA. In condizioni termiche
medie e nel periodo di maggiore deposizione, le ovaiole allevate
nel nostro paese richiedono un minimo di 300-310 Kecal/giorno pro-
capite e quindi, per un alimento di medio-alto valore calorico
(2800-2900 Kcal/Kg e 18% di proteine), occoxrono 110-120 gr mangi-
me/giorno pro-capite e circa Xg 1,7 di mangime/dozzina di uova. A
prescindere da altri importanti parametri la cuil discussione ci
porterebbe troppo lontano (lisina, metionina, metionina + cistina,
vitamine, ecc.}, il Ca dev'essere presente nel mangime in ragione
del 3% (ipotizzando una produzione media dell'80%) ed il P in ra-
gione dello 0,6%. Il contenuto in grasso totale si aggirera sul 4-
4,5%, con una frazione di acido linoleico che da solo copre 1'1,5%
del peso della razione. L'acido linoleico & essenziale per la pro-
duzione delle uova (North 1978).7I livelli di grasso sopra indieati
garantiscono non solo un'alta percentuale di deposizione, ma anche
uova di maggior peso. Richiedono, tuttavia, grande attenzione per
la gualitd e lo stato di conservazione del grasso aggiunto, tanto
piti se si tratta di grasso con una elevata quota di lipidi insatu-
ri. La loro ossidazione non solo pud denaturare il grasso stesso,
ma rischia di distruggere le vitamine liposolubili presenti nel
mangime, a cominciare dalla vit. E. la carenza, anche secondaria,
di guest'ultima influirebbe pesantemente sulla deposizione e sulle
caratteristiche dell'uovo (produzione insoddisfacente, uova di ta-
glia ridotta, tuorli piccoli e scoloriti).

Se la quota lipidica del mangime fosse mantenuta su 1i
velli troppo bassi, coinvolgendo anche la componente insatura, sa-
rebbero si ridotti i rischi dell'irrancidimento, ma nel contempo
non verrebbe sfruttata appieno la potenzialitd produttiva della
gallina e la deposizione risulterebbe ugualmente inadeguata sul
priano quanti-gualitativo.

Si consiglia pertanto di adottare, anche per le ovaio-
le, 1l'uso di mangimi con livello medio-alto di EM, quanto meno sul
tipo di quello indicato all'inizio del paragrafo. La gallina non
ingrasserid eccessivamente, anche se alimentata ad libitum, gquando
le proteine siano rapportate al livellec di energia e gquando il man
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gime sia modulato sulle percentuali di deposizione. Meolte volte
1'ingrassamento eccessivo dipende dai troppo bassi livelli di depo
sizione, comungque provocati.

Circa le fonti alimentari di carotencidi per la galli-
na ovaiola, si & gid accennato al fatto che alcune materie prime
ne contengono in abbondanza (mais giallo, glutine di mais, erba me

‘dica, ecc.), ma per avere dei tuorli di un bel colore rosso—aran-

cione & necessario introdurre nella razione deli carotenoidi concen
trati, gquali cantaxantina, estere etilico dell'ac. B-apo-8-carote-
neico, citranaxantina, ecc.).

Non vi sono grossi problemi dal punto di vista legisla
tivo: sono infatti ammessi 80 mg di pigmentanti a base di carote-
noidi per Kg di mangime. Cid permette di soddisfare le richieste
del marketing sia per quanto concerne le uova da consumo sia per
quelle destinate ai pastifici, anche se non si pud tacere il fatto
che il grado di pigmentazione del tuorlo non & espressione di un
particolare valore nutritivo!

Non hanno nulla a che fare con i carotenoidi certe pig
mentazioni anomale del tuorlo, guali il colore verdastro da alimen
tazione con ghiande e crucifere oppure il colore brunastro da ali
mentazione con panello di cotone o da ripetuti interventi con al-
ti dosaggi di piperazina. Lo stesso dicasi per odori e sapori sgra
devoli, in particoiare quelle di pesce (presenza di trimetilamina)
che & causato coltre che dall'uso di certe farine di pesce, anche
da eccessivi livelli di panello d4i colza nel mangime (» 5%) (San-
veur 1980, Issanchon 1981, Bar e Hurwitz 1984, Raine 1984 ecc.).

Sulla possibilitd di ottenere uova da consumeo con limi
tati tassi di colesterolo nel tuorlo che in termini largamente ipo
tetici dovrebbero concorrere alla prevenzione della arteriosclero-
si e dell'infarto, numerose prove sono state effettuate con 1'ob-
biettivo di- ridurne il livello (circa 300 mg di colesterolo per
tuorlo) e cosl arginare l'allarme sollevato da certi dietologi.
Per gquanto concerne il nostro paese va d'altra parte segnalato
guanto prevede la legislazione, e ciocé che per certi tipi di pasta
si debba risalire al contenuto in uova attraverso il dosaggio de-
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gli steroli.

Sulla base delle prove sopra accennate, si & potuto
stabilire che il tasso di colesterolo & almenc parzialmente in-
fluenzabile dalla genetica (Hargis 1988). Intervenendo invece sul-
l'alimentazione, ad esempio coll'aumento della fibra nella razione,
pud essere raggiunta una diminuzione massima del 10-13%, calo non
rilevante e certamente non remunerativo della diminuita produzione
che 1l'accompagna. La somministrazione di diete ricche di grassi in
saturi, gquali olio  di colza, 41 soja o di girasole, abbassa la co-
lesterolemia della gallina, ma non il contenuto dello stercide nel
tucrlo, anzi, poiché il tuorlo rappresenta una delle wie di elimi-
nazione di tale steroide, si finisce con 1l'ottenere l'effetto con-
trario (uova con maggiori concentrazioni di colesterolo).

La difficoltd di ridurre sostanzialmente i livelli di
colesterolo nel tuorleo pud essere spiegata considerando la sua im-
portanza per la sopravvivenza dell'embrione. E' pertanto ipotizza-
bile che, qualora si riuscisse, con manipolazioni dietetiche o far
macologiche ad ottenere la suddetta riduzione, verrebbe facilmente

raggiunto un "livello critico" che per automatismi fisiologici fa-

rebbe cessare la produzione delle uova (Hargis 1988).

Nonostante le osservazioni sopra riportate, negli ulti
mi anni si & verificata una diminuzione spontanea del tasso di co-
lesterolo del tuorlo sceso a 230-260 mg principlamente a causa del
1l'aumento della produttivita e di una alimentazione bilanciata dal
punto di vista energetico (non pil di 387 Keal al giorno) e ricea
di vitamina E ({(Hargis 1988). Anche se cid® non fosse avvenuto, le
preoccupazioni sarebbero state comungue infondate: nell'uomo giova

ne e sano l'assunzione di unc o pil uova al giorno non altera la.

colesterolemia se il quadro alimentare & equilibrato e cid vale
anche per le persone anziane se la loro dieta sard limitata in
grassi saturi e proteine animali, ricca invece di grassi insaturi.
Solo in soggettl predisposti agli alti livelli di colesterolemia
in funzione di una esagerata produzione endogena, le uova saranno
da sconsigliare.

Ovviamente anche le caratteristiche dell'albume merita
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no attenzione. A prescindere dalla comparsa di colorazioni anoma-
le, per altro di rara incidenza, gquali le sfumature di tonalité xro
sa per effetto del panello di cotone e giallo per effetto di alcu-
ni imidazolici, serio motive di deprezzamento dell'uovo @ 1'albume
fluido, che purtroppo capita di frequente.

Si tratta 4i una alterazione osservabile nell'unove fre
sco, che & spesso provocata da certe malattie infettive, come la
bronchite infettiva e la "egyg drop syndrome '76". Il fenomeno &
stato notatoc anche in seguito all'eccessiva assunzione di taluni
microelementi, come il Vanadio. Questo elemento & molto abbondante
nei fosfati di roccia che, usati come fonte di fosforo nel mangime
della ovaiola, comportanc l'elevazione del sud tenore a pia di 200
ppm, anziché al limite di 4 ppm, considerato comune e del tutto in
nocuo. Tuttavia, causa pill frequente di fluiditd dell'albume & la
temperatura ambientale elevata, fenomeno quindi tipicamente esti-
vo. BAd esso si pud ovviare anzitutto cercando di controllare me-
glio la situazione termica dei capannoni, in linea subordinata con
il prudente ricorso al cloruro d'ammonio, al solubili di distille-
ria e ad un adeguato apporto di magnesio.

Nella conservazione delle uova si deve mirare a ridur
re al massimo la fuoriuscita dall'uovo della CD : in tal meodo si
assicura una buona conservazione delle caratteristiche dell'albu-
me, Ottimi risultati si ottengono con lo stoccaggio delle uova in
ambiente con il 4% di CDZ'

Infine, per quanto concerne le alterazioni del guscio,
si ricorda quanto & stato tabulato da Mandelli (guaderno n. 27/85
dell'assalzoo) per le uova pilccole, causate in particolare da ca-

renze proteiche, di grassi e di vitamine {spec. ac. folico), non-
ché da presenza di acido tannico ed ureasi nel mangimg, per le uo-
va deformi, causate da varie malattie, tra le quali - in primo luo
go - infezioni virali (bronchite infettiva, "egg drop - syndrome
'76" ecc.); per la depigmentazione del guscio, causata dalle stes-

se infezioni sopra ricordate, ma anche da malattie parassitarie e
da eventuali trattamenti con nicarbazina. Si pud ancora aggiungere
che l'acido elaidinico, sterecisomero dell'acido oleico {(dal quale
si forma per prolungato riscaldamento del pool destinato alla gras
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satura dél mangime) pud a sua volta derminare, quando presente nel

mangime a livelli superiori all'8% sul totale degli acidi grassi,
la deposizione di uova pil piccole e con tuorlo parimenti ridotto.

A conclusione di questo paragrafo, dedicato alle galli
ne ovaiocle ed all'uovo da consumc, non si pud non rilevare, e sot-
tolineare, quanto sia sensibile il parametro deposizione, ed ancor
pit gquello delle caratteristiche dell'uovo, nei confronti di una
lunga serie di fattori interferenti, non tutti - per la verita -
di origine alimentare. Tuttavia, & chiaro che la qualita dei mangi
mi somministrati, e la loro stretta finalizzazione al tipo di der-
rata prodotta, sono coefficienti di prim'ordine verso l'cbiettivo
di una scddisfacente deposizione. '

La qualitad e la gquantitd dell'alimento somministrato,
insieme con la disponibilitda di acqua, il tipo di attrezzature e
l'assistenza fornita dal personale, sono considerati presupposti
importanti per i1 rispetto del benessere animale (Baker 1988, Di-
rettiva 88/166 del Consiglic d'Eurcpa). Ancora una volta benessere
animale e livelli di produzione sono da considerare strettamente
collegati, al punto da far ritenere che il benessere sia un essen-
ziale coefficiente di alta produttivita.

ALIMENTAZIONE DEI.\CCNIGLIO_ DA CARNE E MARKETING

Si calcola che in Italia siano annualmente in attivita
‘circa 4 milioni di conigli riproduttori. di allevamento intensivo,
pil un numero iﬁprecisato di conigli adulti di allevamento rurale.
Ne deriva una produzione annua di coniglietti che pud essere stima
ta sui 120-130 milioni di capi, dei guali poco piu 4i 90 milioni
arrivano alla macellazione. Cié corrisponde a circa 200-220 milio-
ni di Kg di carne di coniglio prodotti e consumati nel nostro pae-
se, ai quali dev'essere aggiunto un import di circa 20 Milioni di
Kg. Si pud pertanto dedurre che il consume annuo pro-capite di car
ne di coniglio sia vicino ai 4 Kg (peso vivo).

Sul pianeo zootecnico l'allevamento intensivo del coni-
glio presenta le seguenti difficolta:
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- la selezione genetica indirizzata alla produzione della carne
non ha ancora operato con sufficiente profonditd sulla specie e,
per quanto esistano gid linee di riproduttori ed ibridi dotati
di una certa efficienza, il cammino da compiere & ancora Jungo.
E' comunque da dimostrare che il coniglio possa diventare quella
prodigiosa macchina da carne che scno il suino e il pollo;

- il coniglioc di allevamento intensivo & ancora, tuttoc sommato, un
mammifero "terragnolo" che stenta ad adattarsi alla gabbia in re
te metallica (dove & stato messo per sopravvivere alle coccidio-
si), che non tollera mangimi privi di una elevata componente di
zavorra (la fibra), che pratica quella particolare ruminazione e
sterna dell'alimento che & la ciecotrofia e che non accetta di
essere completamente disindividualizzato, ciocé di diventare un
numero come il broiler, esigendo invece una continua e mirata as
sistenza da parte dell'uomo;

- il coniglio di allevamento intensivo, anche quello mantenuto nel
le migliori condizioni, presenta un'alta morbilitd e mortalita
in tutte le fasi dello sviluppo (nel nido, durante lo svezzamen-
to e nel periodo dell'ingrasso), per cui tra nati e macellati
c'é spesso un "gap" del 30% e pil; anche nei giovani riprodutto-
ri e perfino negli adulti continua una non trascurabile mortali-
ta, con riflessi negativi sulla produzione a causa delle elevate
quote di rimonta; malattie pilt frequenti sono quelle "condiziona
te" dell'apparato digerente e dell'apparato respiratorio per i
conigli da carne, le stesse pil quelle della sfera genitale per
i riproduttori;

~ in relazione al peso della cute e del tratto gastro-enterico il
coniglio non potrd mai fornire una "resa" in carne molto eleva-
ta.

Nonostante tali svantaggi, il coniglio da carne spunta
sovente prezzi di mercato vantaggiosi. Soprattutto il coniglio no-
strano & molto apprezzato per le sue carni sode e magre. Quelli dai
importazione (Ungheria, Cecoslovacchia, Cina, ecc.) sone spesso di
qualita inferiore, a causa delle non sempre perfette tecnologie di
allevamento (gqualitd dei mangimi soprattutto!) e delle non sempre
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perfette tecnologie di trasporto e conservazione (catena del fred-
dol), situazione quest'ultima che & considerevolmente aggravata
dal facile deterioramento delle carni di coniglio in generale.

Difficilmente il mercato del coniglio da carne potra e
spandersi notevolmente nel prossimo futuro: i costi 4di produzione
piuttosto consistenti {(guote di rimonta, mangime, attrezzature,
personale ecc.), insieme alla scarsa popolaritd della derrata pres
so l'utenza cittadina, che denuncia difficoltd e lentezza nella
sua cottura, ne fanno una carne pill idenea al confezinamento di
specialitad gastronomiche che all'usc alimentare quotidiano. Un cer
to incremento dei consumi, rispetto agli attuali modesti livelli,
pud essere ancora realizzato, riducendo i costi di produzione,
mettendo a punto sempre migliori tecniche di confezionamento del
macellato, reclamizzando ricette di facile e rapida preparazione
ed introducendo sempre piu il coniglic nella ristorazione colletti
va.

Per quanto concerne le possibilitd di una concreta ri-
duzione dei costi, un'ipotesi che ci sembra interessante o, guanto
meno, meritevole di verifica & quella dell'allevamento a terra, di
recente studiato da Gallazzi, Crimella ed altri sperimentatori del
la Facoltd di Medicina Veterinaria dell'Universitd degli Studi di
Milano. Premettiamo che il coniglio & stato ed & tuttora mantenuto
a terra in certe forme, assai primitive, di allevamento rurale, ma
se si tenta di "intensificare" tale tecnica, concentrando gli ani-
mali in poco spazio, si manifestano disastrose perdite, causate 80
prattutto dalle coccidiosi entero-epatiche. Poiché in questi ulti-
mi decenni l'industria farmaceutica ha messo a punto molecole coc-
cidiostatiche di rilevante fefficacia, gid largamente collaudate
dall'avicoltura intensiva, diventa ora possibile allevare il coni-
glio a terra, entro capannoni a semplice attrezzatura {(12~15 sog—
getti/mq), purché nel mangime siano presenti adeguati dosaggi dei
prodotti testé ricordati. Il mangime potra essere modificato ulte-
riormente in tali condizioni di allevamento, incrementando le pro-—
teine ed abbassando la fibra (i cui livelli consigliati sono at-
tualmente del 16-18% e rispettivamente del 12-13%), visto che il
coniglio allevato sperimentalmente su lettiera di paglia ne utiliz
za una parte a scopo alimentare.
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L'allevamento a terra prospetta un'altra novitd inte-

ressante: consente ai coniglietti 4i muoversi molto, compiendo un

utile esercizio muscolare che certamente migliora la qualita delle
carni anche se inevitabilmente sottrae guote energetiche all'incre
mento ponderale. Si potrebbe addirittura ipotizzare un marchio di
gqualitd recante l'indicazione: "allevato a terra".

Due aspetti problematici complicano il modello dell'al
levamento del coniglio a terra: 1) la necessita di macellare gli a
nimali abbastanza presto (entro i 70 gg), prima che si scateni,
giusto a quell'etd, l'aggressivitd intraspecifica con lotte tra ma
schi, che sono un elemento perturbatore di notevole gravita: i co-
nigli all'ingrassc sono gid maturi, ma potrebbero rendere di piu
se venissero macellati qualche giorno pil tardi; 2) la necessita
di arricchire il ventaglio degli anticoccidici attualmente ammessi
dall'autoritd sanitaria, concedendo inoltre di elevare i dosaggi
massimi previsti per robenidina e e metil-clorpindolo, in quanto
quelli consentiti non sono sufficienti a contenere la pressione
delle coccidiosi entero-epatiche che, nell'allevamento a terra, e
molto intensa. Naturalmente sarebbe tassativo il rispetto dei vari
tempi di sospensione, anche se - notoriamente - si tratta di mole-
cole di assai rapido smaltimento da parte dell'organismo degli ani
mali trattati. Tuttavia & doverosc ricordare che la ciecotrofia
prolunga i tempi di permanenza dei farmaci e loro metaboliti, quan
to meno in sede enterica.

E' chiaro che i due aspetti problematici piu sopra esa
minati non sono di gravitd tale, né tanto meno risultanc insupera-
bili, da compromettere l'ipotesi dell'allevamento a terra del coni
glio da carne. Tanto piu che, per la loro natura, non possono inci
dere sensibilmente sui costi di produzione previsti, che sono - ri
badiamolo - di gran lunga inferiori a quelli dell'allevamento in
gabbia.

CONSIDERAZIONI FINALT

Mentre l'allevamento del tacchino nen prospetta sostan
ziali soluzioni alternative, quello del pollo da carne va mantenu-
to in tutte le sue attuali modulazioni, puntando sempre pilt ‘alla
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realizzazione di prodotti di qualitd. Accanto a questi paiono de-
stinati a farsi strada nel futuroc le preparazioni di carni avicole
improntate alla praticita d'usc ed alla fantasia, gquindi, oltre a-
gli insaccati, gli "snacks" ecc. (Stigant 1988).

Per 11 broiler convenzionale appaiono insostituibili
gli attuall mangimi ad alta energia, con apporti lipidici preferi-
bilmente rappresentati da grassi animali della migliore qualita
(strutto) e/o da oli vegetali, che sono piu digeribili del sego e
non conferiscono alcuna caratteristica sgradevole alle carni di
pollo. Nel caso di un largo utilizzo di oli vegetali, si suggeri-
sce attualmente, anche per i mangimi di comune formulazione, un in
nalzamento nelle concentrazioni di vitamine liposolubili e soprat-
tutto di vitamina E. Lo giustifica collateralmente anche la larga
diffusione della sindrome da malassorbimento negli allevamenti di
broiler del nostro paese.

L'allevamento della gallina ovaiola va considerato nel
la stessa ottica, cioé della necessitd di utilizzare mangimi a me-~
dio-alti 1livelli di energia, con apporti proteici adeguatamente
commisurati, allo scopo di sfruttare al massimo la sua potenziali-
td produttiva. L'aggiunta al mangime di grassi animali di ottima
qualita e soprattutto di oli wvegetali ottimizza la deposizione ed
esalta le caratteristiche positive dell'uovo da consumo. Anche in
questo caso & auspicabile un accresciuto apporto di vitamine lipo-
solubili e soprattutto di vit. E per evitare che le quote lipidi-
che dei mangimi, anche se protette, come pure gli acidi grassi in-
saturi presenti nei tessuti animali, vadano incontro a pericolosi
fenomeni ossidativi.

L'allevamente intensivo del coniglio da carne non la-
scia presumere clamorosi rafforzamenti nel prossimo futuro, ma
qualche punto percentuale di incremento dei consumi potrebbe esse-
re comunque ottenuto, puntando soprattutto sull'effetto propagandi
stico di un abbassamento dei prezzi al dettaglioc, ottenuto limitan
do i costi di produzione. Qualche promettente risultato in tal sen
S0 potrebbe derivare dallo studio di un moderno modello di alleva-
mento a terra oggi concretamente attuabile.
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Tn conclusione, per tutte le produzioni da noi analiz-
zate, l'ulteriore perfezionamento della tecnica mangimistica & de-
stipato a migliorare le caratteristiche gquanti-qualitative. Questo
ultimo miglioramento va visto non solo in un'ottica commerciale (di
incremento delle produzioni e dei guadagni) od anche soltanto edo-
nista (di raffinamente della sensibilita e di soddisfacimento del
gusto), ma anche, e soprattutto, in chiave sociale e fisiologica,
cioé come derrate alimentari capaci di garantire al consumatore u-
mano le migliori funzioni plastiche ed energetiche, nonché i neces
sari apporti minerali e vitaminiei utili a potenziare la sua salu-
te e la sua efficienza. -
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INTRODUZIONE -

Le produzioni zootecniche forniscono all'uomo le sole
derrate alimentari complete e tali - in virth della loro elevata
nobiltd trofica - da assicurargli la salute nell'eccezione pil am-
pia del termine, vale a dire "uno stato di completo benessere fisi
co, mentale e sociale",

Esse rappresentano perd anche una importante attivita
economica - in italia rappresentano oltre il 40% del prodotto lor-
do vendibile dello scomparto agricolo - e sono l'anello chiave del
l'igiene ambientale quale parte integrante della catena alimentare
che comprende: terreni, acque, piante, animali, uomo, in un tutto
inscindibile - sono tali i legami di interdipendenza che ogni mo-
difica anche positiva indotta - ad esempio da tecnologie "dure" -
su uno degli anelli prima ricordati &i ripercuote spesso negativa-
mente su tutti gli altri.

Gli animali a loro volta, poi, oltre ad essere competi
tori con l'uomo per le fonti alimentari rappresentate dal cereali,
possono essere fonti di agenti specifici (virus, batteri, parassi-

ti) ed aspecifici (residul di sostanze chimiche variamente usate)
atti tutti ad interferire potenzialmente sullo stato di benessere
fisico, mentale, sociale (salute) dell'uomo.

I benefici, rappresentati dalla disponibilita di derra
te di origine animale sufficienti alle richieste delle popolazio-
ni ed i rischi, collegati al fatto che l'animale diventa filtro
biologico di sostanze xenobiotiche usate per accrescere i benefi-
¢i, costituiscono dunque i due termini del problema zootecnico at-
tuale.

Da una parte l'attivitd economico-produttiva & pressa-
ta da una domanda tumultuosa e mutevole per aspetti quantitativi e
qualitativi, dall'altra la sua espansione viene ad essere - ed &
giusto che sia cosl - vincolata da norme di ordine igienico-sanita
rio. In guesto contesto e, per i1l passato soprattutte, ha giocato
un ruolo importante 1'impatto che le societd rurali tradizionali

hanno avuto con le nozioni di economia di scala con conseguenti
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aspetti positivi (le produzioni) e negativi (le qualitad).

ASPETTI PRODUTTIVI ZOOTECNICI

Non c'é dubbic alcunc che le rese produttive ottenute
negli ultimi 30 anni sono quelle esemplificate indicativamente nel
la Tabella n. 1.

Carne, latte e uova, prodotti con
100 Kg di mangime
SPECIE ANIMALE

1960 1978
Polli ..iciecieennnannan. 20 Kg 50 Kg
Tacchinil ... viieianins 15 Kg ' 28 Kg
Suini (... ... .iiiiiia.. 23 Kg 32 Kg
Bovini ..... Ciete s 8 Kg " 16 Kg
Bovine ,...vevcecenrnnns 8 litri latte 16 litri
Ovaiole (%)...... i 120 uova ‘ 220 uova

(*) Il mangime consumato per ogni uovo & passato da 275 g a 150 g

I fattori che hanno reso possibile un cosl evidente in
cremento guantitativo sono diversi e risiedono in:
- miglioramentoc genetico delle razze;
~ adeguamento dei piani di razionamento;
- adattamento delle strutture;
- disponibilitd di additivi e/c farmaci per gli animali;
- modalitd di impiego di guesti;
da considerare quindi indicatori dell’evoluzione econometrica del-
1l'allevamento ma anche indicatori, per taluni aspetti, delle modi-
ficazioni degli impatti igienico-sanitari. Cioé& & sicuramente au-
mentata la disponibilitd di derrate di origine animale ma al tempo
stesso sono cambiate le situazioni che vedevano, prima dell'epoca
della =zootecnia intensiva, i problemi igienico sanitari gquasi e-
sclusivamente limitati alle malattie trasmissibili dagli animali
all'uomo con gli alimenti, introducendo le nuove tematiche dei re-
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sidui di molecole c¢himiche.

Cid ha portato alla nuova impostazione dei problemi
con dispositivi legislativi inerenti il settore zootecnico - Legge
n. 4 del 3 Febbraio 1961, Legge n. 28] del 15 Febbraio 1963 e Leg-
ge n. 399 dell's Marzo 1968 e relativi decreti di applicazione non
ché la Direttiva CEE del 23 Novembre 1970 - e gquella degli alimen-
ti destinati all'uomo: in particolare & da segnalare la Legge n.
283 del 30 aprile 1962 sulla "Disciplina igienica della produzione
e della vendita delle sostanze alimentari e delle bevande" e suc-
cessive modificazioni per far si che il beneficio arrecate dalle
nuove tecnologie all'allevatore-imprenditore non fosse in contra-
sto o limitato dai rischi inducibili per il consumatore. La legi-
slazione ha posto, & sulla base della preparazione culturale del
tempo, limitazioni all'uso di sostanze e ne ha vietate altre mante
nendo come base il concetto che nei prodotti alimentari destinati
all'uomo non ci debbono essere in assoluto sostanze estranee o co-
mungue nocive (Legge n. 283).

Le situazioni sono tuttavia mutate in questi anni so-
prattutto per adequamento dei piani di razionamento, adattamento
delle strutture e per la disponibilita e modalita di impiego di ad
ditivi e/o farmaci, per cui, nella valutazione degli impatti econo
mico-produttivi ed igienico-sanitari occorre tenerne conto in ma-
niera diversa potendo prestarsi ad illazioni non veritiere: vedasi
in proposito guanto asserito nella Relazione 1980 sullo stato sani
tario del Paese a pagina 174, punto 1.12 Zoonosi, laddove si asse-
risce apoditticamente che le salmonellosi umane sono la sola conse
guenza dell'uso nei mangimi di additivi che sviluppano ceppi resi-
stenti pericolosi per l'uomo.

Gli aumenti produttivi ottenuti e dei quali si & detto
prima, sono certamente da ascrivere ad un aumento delle produzioni
unitarie in guanto la consistenza del bestiame, escludendo gli avi
coli ha fatto si riscontrare per 1l'Italia una certa stazionarietd
nel numero di capi (+ 0.8% in media) ma con gravi flessioni per bo
vini (- 7.4%), suini {- 2.3%) ed equini (- 38.2%); l'unica compo-
nente a registrare aumenti & stata quella ovina {+ 17.9%) con le
quote pil elevate per il Lazio (+ 34%) e la Sicilia (+ 20%) ma an-
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che diminuzioni di una certa rilevanza per la Puglia (- 14%) e la
Basilicata (- 18%).

Ma sono cambiate anche le strutture degli allevamenti
ed il loro dimensionamento, in quanto le spinte ingenerate dall'e-
voluzione dei costi e dalla variabilita della domanda di prodottl
di origine animale, rendono possibile solo l'allevamento di tipo
intensivo o industrializzato che dir si voglia.

In tale ambito il settore suino, con gli avicoli, &
guello che vede la maggior concentrazione di animali per installa-
zione produttiva, anche se la situazione italiana, secondo lo stu-
dio di AMADEI e Coll. & ancora abbastanza anomale, per i suini se
confrontata con quella olandese (Grafico 1).

% O8 SUINLALLEVATY
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Ma le concentrazioni animali, se risolvonoc problemi di
strutture, di mano d'opera, 4di commercializzaziocne, hanno creato e
creano tutt'ora una serie di situazioni d'ordine patclogico non
sempre evidenti e non sempre ben controllabili con forti penalizza
zioni negli aspetti economici e talvolta anche igienico-sanitari.

Le aggressioni biologiche soprattutto di tipo parassi-
tario ma anche virale e microbico, sonc molto marcate negli alleva

Assalzoo Quaderno n. 42/89

O

e



O

menti intensivi favorite da ambienti non sempre rispondenti alle
norme generali di igiene e dalla stretta promiscuita degli animali
allevati. Mentre le profilassi contro le grandi malattie consento-
no il governo ed il controllo delle forme batteriche e virali, nul
la esiste per le cosiddette infezioni minori e per le infestazioni
le guali ultime, per essere tendenzialmente croniche, provocano
danni economici rilevanti.

Giustamente il MONTI fa rilevare che in un certo senso
& come "se nell'allevamento intensivo si innescassero meccanismi
regolatori di repressione, paragonabili a quelli che in natura ven
gono messi in atto spontaneamente nelle collettivitd sovrapopola-
te, per porre rimedio alla sovrapopolazione e mantenere costante
l'equilibrio naturale™.

) Diventano quindi indispensabili al processo produttivo
sia gli additivi che i farmaci, ma nel rispetto delle norme che ne
codificanc i sistemi autorizzativi, perché il rischio risulti sem-
pre ridotto o nullo.

STATO DELL'ARTE

E' noto che per gli additivi le ammissibilitd sono con
dizionate da quanto previsto in sede CEE dalla Direttiva del 1970
la quale precisa che un additivo & ammesso in alimentazione anima-
le quando siano soddisfatte le seguenti condizioni:

- sia utile alla produzione animale;

- non sia dannoso per l'animale e/o l'uomo;

- non modifichi le caratteristiche dei prodotti animali (organolet
tiche, bromatologiche, nutrizionali, sanitarie, tecnologiche) ;

- sia dosabile;

- sia compatibile con la conservazione dell'ambiente.

Salvo poche e rare eccezioni per altro note, gli addi-
tivi ora ammessi a certi dosaggi ed a condizioni ben precisate, ri
spondeno ai suddetti requisiti di base e sono guindi, nell'uso
sprovvisti di rischi residuali,
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Lo stesso pud dirsi per i principi attivi destinati ail
la preparazione degli integratori medicati e dei conseguenti mangi
mi composti integrati medicati secondo la normativa nazionale.

Nell'attuale situazione, se si rispettano tutte le con
dizionl autorizzative, i rischi sono praticamente ridotti se non
nulli. Cid vale anche, in linea di massima, per le specialita.

Tuttavia, avviene realmente cosi nella pratica?

Sulla base di alcuni controlli predisposti al fine di
proporre un sistema efficace di monitoraggio, abbiamo ragione di
ritenere che esistano, a piu livelli, fattori anche notevoli di ri
schio. Questi risiedono particolarmente in:

a) tipo di principio attivo (polvere e/o granulare, caratteri fisi
co-chimici etc.); )

b) sistemi applicati alla preparazione (miscelazioni, pellettatu-
ra etec.);

¢) rispetto rigido delle condizioni di impiego (specie e/o catego-
rie animale, dosi, durata dei trattamenti, tempi 4di sospensio-
nej.

Principi attivi

E' noto che la dispersibilita omogenea in sfarinati co
stituiti da pil componenti aventi granulometria e peso specifico
variabili, si pud realizzare solo se i principi attivi hanno certe
caratteristiche chimico-fisiche di base (non si elettrizzino, sia-
no poco igroscopici etc.) oppure se si pud, attraverso la loro gra-
nulazione e/oc polverizzazione, rendere tali componenti facilmente
miscelabili a materiali eterogenei.

Quanti dei principi attivi ora in uso, autorizzati so-
lo come principio chimicamente definito, rispondono alle condizio-
ni sopraddette? E guanti 4i essi rispettano 1 criteri di purezza
cui si fa riferimento nei dossiers preparati per 1'iter autorizza-
tivo? '
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Un discorso a s& meritanc ancora i supporti impiegati
o impiegabili per i quali sono ancora troppo ridotte le acquisizio
ni tecnologiche.

Tecnica mangimistica

La tecnica mangimistica, che certamente ha avutoc una e

yo;uzipne importante ed & uno dei fattori base del progresso

dell'Industria Mangimistica e del conseguente impatto positivo sul
la produzione zootecnica, non sempre ha a disposizione per gli ad-
ditivi ed i medicati la necessaria informazione. Non sempre cioég,
& in grado di poter gestire bene soprattutto le molecole dotate di
una gqualche pericolositda - carbadox, olaquindox, benzimidazolici
ad esempic — ma ammesse in guanto prive di alternative profilatti-
che e/o terapeutiche.

Altri problemi ancora vengono posti alle associazioni
fra principi attivi sia per le preparazioni all'uopo autorizzate
sia per quelle estemporaneamente ed individualmente predisposte,
specie quando il prodotto finito sia poi sottoposto a lavorazioni
quali pellettatura, estrusione, etec. che potrebbero influire sui
tempi di rilascio del o dei principi attivi. '

E' questo un settore pressoché sconosciutco che merita
una certa attenzione sul piano sperimentale, specie per le aziende
che dispongano di elevata tecnologia.

Giova poi ricordare che poco o nulla ancora & noto cir
ca la compatibilita tra i vari principi attivi ed i tipi di alimen

ti semplici wutilizzabili nella preparazione dei mangimi composti
integrati e di guelli integrati medicati. La tematica si amplia se
si consideranc la qualita delle materie prime tradizionali, per le
gquali qualche indicarione pure esiste, oppure i vari sottoprodotti
che via via in ragione dei costi, vengono ad essere proposti ed u-
tilizzati in alimentazione animale (dalla manioca al melasso, dal-
le buccette alle paglie trattate, ai grassi e via discorrendo).

In linea generale nelle prove zootecniche che fanno parte
dei dossiers autorizzativi le razioni sono costituite da farine
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dei cereali tradizionali, da soja o arachidi; mancando tutto il re
sto viene meno anche un importante punto di riferimento.

Sottoprodotti wvarxi, che possono essere ricchi di so-
stanze aventi azione sequestrante, chelante, clatrante, protettiva,
antifermentativa, antibiotica naturale, legante etc, possono inci-
dere in varia e marcata misura sul transito intestinale, sui feno-
meni di assorbimento, su quelli metabolici ed escretivi, modifican
do in tal modo gli aspetti residuali.

Rigido rispetto delle condizioni 4'impiego

Le quote residuali di additivi e/o farmaci nei prodot-
ti di origine animale sono strettamente legate, come si & gid avu-
to modo di dire prima, al rispetto delle condizioni fissate per o-
gni singolo impiego. E' noto che gueste riguardanc: specie animali
ben definite e talvolta categorie nell'ambito della specie, dosag-
gi riferiti a chilogrammo di mangime oppure a litro di acqua di be
vanda, durata del trattamento, tempi di sospensione prima dell'uti
lizzo dei prodotti. Tali condizioni sonco prefissate sulla base del
l'esame dei Dossiers scientifieci approntati.

Quando mancano dati certi o questi configuranc qualche
rischio, la specie e/o categoria animale interessata, la dose, la
durata del trattamento etc., non sono autorizzate oppure ancora,
gquando certe molecole non sono consentite per specie e/o categorie
che non sonc state espressamente richieste su base documentale cer
ta.

Il non rispetto, a pil livelli - specie, dosi, durate,
tempi di sospensione - delle norme autorizzative, configura certa-
mente rischio grave per le guote residuali.

Alcuni esempi possono esplicitare meglioc guanto detto,
e sono esempi tratti da una idonea sperimentazione attuata per in-

carico del Ministero della Sanita.

Lo stato dell'arte, quindi & questo:
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- le norme attualmente in vigore sono tali che se correttamente ap
plicate riducono ad aspetti marginali i rischi connessi alle gquo
te residuali;

-~ tali norme perd, nella loro elaborazione non hanno tenuto conto
di taluni aspetti tecnclogici connessi con la qualitd degli ali-
menti semplici specie del sempre pill vasto campo dei sottoprodot
ti;

- esiste una fascia di alimenti, prodotti artigianalmente, che pro
spetta rischi in ordine all'assenza di idonee tecnologie di mi-
scelazione;

- ¢'é infine, ma da non trascurare, la frode in senso lato configu
rata ¢ dall'uso di additivi e/o farmaci pur nelle liste anche
per specie e categorie animali ivi non contemplate, o con dosag-
gl superiori a quelli autorizzati o per tempi impropri di impie-
go. E' evidente ad esempio che se si usa un additivo a dose dop-
pia rispetto a quella prevista, ncon sono sufficienti ad esclude-
re rischi n& il tempo normalmente fissato per la sospensione né
probabilmente un tempo doppic. '

PROSPETTIVE

La legislazione ora vigente & certamente buona ed assi
cura, se applicata correttamente, non solo il drastico contenimen-
to dei rischi ma notevoli benefici anche per la qualita dei prodot
ti di origine animale.

Tuttavia in prospettiva occorre considerxrare necessario
l'apporto di modifiche alle procedure perché si possanc contenere
i rischi potenziali anche in rapporto alle tolleranze ed alle fro-
di e si giunga finalmente a riconsiderare la filosofia che sta al-
la base della legge 283/63 che statuisce il residuo zero.

Modifiche alle procedure

Modifiche si impongono circa la classificazione degli
additivi, in generale, di talune categorie, come i "coccidiostati-
ci ed altre sostanze medicamentose", posti con i primi in via tem-
poranea dalla Direttiva CEE 1970, ed ancora oggi in quella posizio
ne, dei medicati ed ancora va attuato un migliore coordinamento
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tra sistemi autorizzativi per la stessa molecola guanto sia tra i
medicati ed allo stesso tempo tra le specialita, ad evitare che u-
na norma meno restrittiva per 1l farmaco ingeneri rischi per 1le
conseguenti guote residuali,

In tale contesto sembra importante raccomandare lo stu
dio dei parametri di farmacocinetica e di farmacometabolismo con
indagini che comparativamente mirino agli eventi specie-specifici
di differenza.

Diventa determinante poi a nostro avviso e per limita-
re le frodi, autorizzare non tanto il principic attivo chimicamen-
te definito, ma il prodotto che sara messo in commercio, dandogli,
attraverso la brevettuabilita, responsabilita individuali ed indi-
viduabili e strumenti idonei alla tutela nei riguardi dei prodotti
di copia.

Modifiche connesse alle molecole, alle dosi ed alla loro espressione

Sia nel settore degli additivi che dei farmaci, 1'inno
vazione & stata lenta e se si esclude il passaggio dai vecchi anti
biotici a largo spettro usati come promotori di crescita a quelli
attualmente impiegati e certamente rispetto ai primi pressoche pri
vi di rischi, nulla di innovativo in 18-20 anni & stato proposto.

Probabilmente 1'annosissima gquestione connessa con gli
ormoni ha polarizzato negativamente sia la ricerca che gli imput
generati dalla domanda zootecnica.

Occorre uscirne con proposte innovative e basate sulle
maggiori conoscenze che in guesto periodo si sono consolidate per
la fisiologia degli animali in produzicone =zootecnica, e cido per
rendere allo stesso tempo possibili e sicure le necessarie modifi-
che alla legge 283 ed il rispetto delle condizioni minimali previ-
ste per i vari dossiers di valutazione dell'impatto ambientale.

Ma per i prodotti ora in uso si impone sia per gli ad-

ditivi che per i medicati e le specialitd una riconsiderazione del
le liste ed in queste dei dosaggili sia gquando si tratti di principi
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attivi singoli sia, a maggior ragione, guando si giunga a conside-
rare ancora valide le associazini codificate e non. E' noto da tem
po che la introduzione di due o pill molecole xenobiotiche pud modi
ficare gli aspetti della farmacocinetica dei singoli associandi,
alterandone - monodirezionalmente e pilu spesso reciprocamente -
il cammino biclogice all'interno dell'organismo recipiente. Per ta
le motivo le associazioni non sempre, per altro, sostenute da moti
vazioni ineccepibili sulla loro reale validité, necessitano sempre
di valutazioni "ex novo™ rispetto alle singole molecole gid appro-
vate pena riscontri di rischio sull'efficacia stessa o peggio sul-
la persistenza di guote residuali dannose o nocive.

Infine, ma non per ultima si pone la problematica dei
sistemi dli espressione dei dosaggi e cioé il riferimento al chilo
di mangime finito, come avviene ora, oppure il riferimento ad al-
tri parametri. In guesto settore le sperimentazioni sonc solo agli
inizi ma alcune riflessioni si impongono. Ad esempic le quote resi
duali per il piombo classificato tra gli elementi pericolosi varia
no sostanzialmente rispetto ad una dieta normoproteica e normoener
getica quando si impieghino diete iperenergetiche da glicidi o da
lipidi corrispondendo le maggiori gquote residuali proprio a questa
ultima situazione.

Considerato che in ambito comunitario esiste un orien-
tamento ora facoltativo per il settore avicolo a far indicare in
cartellino anche 1l'energia o come quota digeribile o come guota me
tabolizzabile, & auspicabile e diremmo necessario ancorare a tale
parametro per il futuro l'espressione del dosaggi di additivi e/o
farmaci inclusi nei mangimi. Cid sarebbe pil corretto non solo nel
la formulazione e nelle conseguenti tecnologie mangimistiche in
rapporto anche all'impiego di mangimi semplici i pil variati, ma
servirebbe meglio a nostro avviso, a correlare alle dosi i tempi
di sospensione e le eventuali guote residuali tollerabili per le
molecole sprovviste di rischio.

Un tal modo di procedere valorizzerebbe certaméente
non solo gli sforzi che si stanno facendo per codificare in stan-
dard i mangimi semplici ma anche le tecnologie alla portata delle
Industrie pit evolute,
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RISCHI ECOLOGICI

Il settore merita attenzione particelare per due ordi-
ni di fattori, 1'uno connesso con i sistemi di lavorazione delle ma-
terie prime e degli additivi e l'altro con la corretta gestione de
gli effluenti per gli allevamenti che impiegano mangimi composti
integrati e mangiml composti integrati medicati.

Per il primo aspetto & noto, sul piano generale, che
le Industrie Mangimistiche, salvo i casi di chi lavora materie pri
me di origine animale, hanno finalmente trovato, dopo non pochi
sforzi, la loro gilusta collocazione tra le industrie insalubri 4i
seconda classe. A fronte di impieghi futuri di sostanze additive e
ad attivitd farmacologiche pilli a rischio di quellie attualmente au-—
torizzate, sarebbe da riconsiderare la predetta classificazione in
ordine anche all'ubicazione degli stabilimenti.

Giovi per tutti ancora ricordare a questo proposito
che per 1'impiego pratico di integratori a base di carbadox e di
olaguindox gquesti debbono rispondere a precisi requisiti di bassa
polverulenza da riscontrarsi poianche nei mangimi che li contengo-

no.

Per il secondo aspetto, e cioé quello relative agli ef
fluenti degli allevamenti, occorre dire subiteo che in sede autoriz
zativa i vari additivi e farmaci sono valutati anche per i loro a-
spetti di impatto ambientale e le ammissioni avvengono solo in pre
senza di documentazione ineccepibile per l'assenza di rischi.

Tuttavia in momenti come quelli attuali l'assunzione
di responsabilitd scientifica da parte degli idonei comitati del-
1'Assalzoo potrebbe avere un significato promozionale di grande pe
s0 e rilievo.
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TABELLA n. 1 - Frequenza delle elmintiasi equine (per capi) (9)

Elmintiasi % capi positivi media ﬁ'P-g- {*)

' 1 allf{2 all | 3 all ” 22 3a
Strongilosi’ 79,4 89,6 98,2 1.125 1.110 997
Agcaridiosi (°°); 21,4 25,3 . 25,5 1.405 989 391
Strongiloidosi’ 1,6 13,8 2,6 175 675 -
Anoplocefalidosi 2,4 i,o 0] - - -

{°) uova per grammo di feci
(¢°®) le percentuali indicate salgono sino al 74% se si conside-
rano solo i puledri intorno all'anno di eta.

TABELLA n. 2 - Frequenza % di specie e&/0 generi di strongili
. equini (9)

1 all 2 all 3 all
Delafondia vulgaris 67,0 77,8 86,8
Alfortia edentatus 87,0 72,2 81,6
Strongylus equinus 9,0 0 0
Trichostrongylus axel 21,0 0 2,6
Trichonema sp . 97,0 88’9_ 100,0
Poteriostomum sp 46,0 55,6 68,4
Gyalocephalus sp 18,0 5,6 7,2
Tricdontophorus sp .13,0 27,8 Zé,i
Oesophagodontus sp 9,0 5,6 34,2
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TABELIA n. 3 - Fascioliasi bovina in Piemonte (da Balbo, 9)
. % infestati
) Allevamenti
ZONE R
controllati F, + P. - F,. + pr°
Risaia 91 17,58 8,79 4,39
Coltura mista 61 40,98 44,26 31,14
Collinare 75 54,66 60,00 41,33
Prealpina 59 52,54 76,27 47,45 i:)
Alpina 11 27,27 27,27 18,18
F. + = F. hepatica P- = Paramfistomi F.+P.° = infestazione mis

TABELLA n. 4 - Fascioliasi bovina in Piemonte: rilievi ispettivi
‘ (da Balbo, 9)
| Mattatoio Categoria Capi esaminati % infestazione
ALBA - Vacche a4 43,2
Vitelloni 3340 1,0
BRA Vacche 518 38,7
Vitelloni 976 18,7 (:)
CUNEQ Vacche 949 22,6
- Vitelloni 3780 4,4
FOSSANO Vacche 1153. 94,0
' Vitelloni 6597 5,3
NOVARA Vacche 929 51,8
Vitelloni 1198 9,0
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TABELLA n, 5 - Positivitd per diversi

tipi di allevamento bovino

Percentuale

Infestione TIPO A TIPO B TIPO C
Coccidiosi 92,6 87,1 50,0
Dicroceliosi 92,6 82,3 64,0
Fascioliasi 2,5 ¢ o
Paramphistomiasi 2,3 0] Q
Teniasi (Moniezia) 33,3 29,0 7,4
Strongilosi dig. 100,0 98,4 85,2_
Strongiloidosi 40,7 8,1 5,6
Tricocefalédsi 40,7 21,0 11,1
Ascaridiosi 7,4 9,7 i,9
Dictyocaulosi 0 0 -0
Completamente negativi 8] 0 1,9
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TABELLA n. 6 - Positivitd per capi secondo le classi di etd
(da Ambrosi M., 10)
Percentuale
Infestione ’;Vécche Manze svitelli" Lattanti
Coccidiosi 13,7 29,5 59,2 57,1
Dicrocediosi 42,5 32,4 11,2 0
Fascioliasi 3,4 0 0 0
Paramphistomiasi 0,3 0 0 0
Teniasi (Moniezia) 2,8 3,7 10,2 0
Strongilosi dig. -62,1 63,9l 68,0 42,8
Strongiloidosi ‘1,5 é,l 2,9 4,4
Tricocefalosi 2,7 2,1 6,2 1,1
Ascaridiosi 0,5 0,4 1,5 9,9
Dictyocaulosi ‘ 4] 0 0 0
Completamente negativi 18,9 14,9 10,7 24,2
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TABELLA n. 9 - Mancate produzioni in animall parassitati e/o
perdite {da Balbo, 9)

Specie Produzione | % di riduzione bibliografia

Bovini carne 5 - 22% Green {15)
Carne 1,2% Cornwell (16)
Carne 15% Restani (17)
Carne 2% Mantovani (N
Carne 2,2% Genchi {18)
Latte 41,3 litri Signorini {19)
Latte 132-490 litri Genchi (20}

Suini Carne 3,18 Traldi (21)
Carne 8,70 Genchi {22)

Ovini Carne 12 - 23 Restani (23)
Carne 25 Restani (23)
Carne 9,22 Casarosa (24)
Lana 17 - 21 Restani {23)
Lana 46 Johnstone (25)
Lana 8,5 ‘Restani (26}
Lana 10 Caporale (27)
Latte 15 Caporale (27)
Latte 8 Cosseddu (28)

Perdite Capi % Sequestro Fegati

esaminati|infestazione Totale Parziale [distrutti
Vacche 3.593 55,6 1650 348 1784
{45,9%) (9,7%)
Vitelloni 15.891 5,3 334 508 513
(2,1%) (3,2%)
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TABELLA n. 10 - Mangimi c.i. e ¢.i. medicati: 1982. In migliaia
di g.li (rielaborato dai dati ISTAT)

SPECIE E CATEGORIE DI ANIMALI TOTALE n?n .| Medicati
Ind.+Allev. | medicati
Vitelli:
- sost. latte ....ciiierranas 2.738 2.612 126
—altrli (... iiiiee i, 2.407 2,377 30
Bovini da latte ......c00u..n 16.111 16.078 33
Bovini da carne ............. 10.655 10.632 23
SUINd s ivesietrrs st ienannana 28.284 25.959 2.325
Egquini .....ciiiiiinninnnnnnn 203 203 -
Ovini e Caprini ............. 594 594 -
Polli da carne ........cce0.- 20,192 18.573 1.639
Galline ovaiole ............. 14.042 13.646 396
Altro pollame ...........0.... 8.052 7.877 175
Conigli ... ....iuiieeennnann 4.863 3.897 966
PESCI iivti e ranrnanaaanean 575 571 4
Altri (cani, gatti, ecc.) ... 633 632 1
TOTALI ... 109,349 103.631 5,718
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Fig. n. 1 - Livelli emetici del Pb (ug/l00 ml) durante la prova su
ratti con 4 diete differenti.
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