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ProGetTO IRIDEA -
DALLUANALISI DELLINTERA
FILIERA LOCALE, DALLE
ACQUE AL PIATTO, EMERGE
UN PRODOTTO DI ALTA
QUALITA, CON TUTTE LE
CARTE IN REGOLA PER
MERITARE IL MARCHIO
EUROPEO IGP

'Ttalia € tra i principa-
Lli produttori europei di

trota e il Friuli, per voca-
zione territoriale e antica tra-
dizione di allevamento, detie-
ne storicamente la leadership
della produzione nazionale. La
filiera della trota rappresenta,
pertanto, una importante real-
ta economica regionale, la cui
valorizzazione e obiettivo da
tempo perseguito e auspica-
to da tutti i soggetti pubblici e
imprenditoriali coinvolti e at-
tenti alle crescenti aspettative
del mercato per prodotti ittici
freschi o trasformati di facile
tracciabilita, elevate qualita e
salubrita, ottenuti attraverso
processi rispettosi dell'am-
biente e del benessere anima-
le. Nonostante la riconosciuta
qualita, le ampie garanzie di
sicurezza alimentare e lec-
cellenza raggiunta per alcune
produzioni di nicchia, la trota
friulana non si & vista finora
premiare in termini di valore
aggiunto e, ancora oggi, fatica
a inserirsi nelle abitudini di
consumo delle famiglie e nel
competitivo mercato della ri-
storazione collettiva.

Il problema piu avvertito &
quello della ‘oggettivazione’
della qualita attraverso indica-
tori in grado di corrispondere
alle attese del consumatore.
In questa direzione, il progetto
“Innovazione della filiera del-
la trota iridea regionale per il
miglioramento della qualita e
dell'interazione con 'ambien-
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Il Friuli

Settimanale

te“ ha come obiettivo la propo-
sizione di metodi e l'individua-
zione di parametri innovativi
in grado di caratterizzare pro-
cessi e prodotti della troticol-
tura al fine di valorizzarla per
giungere possibilmente a una
certificazione di filiera. Tale
progetto €& stato finanziato dal-
la Regione, nellambito degli
Interventi a favore dell'inno-
vazione nei settori dell’agricol-
tura e dell'itticoltura.

Al fine di individuare quali
sono i parametri in grado di
caratterizzare la trota iridea
prodotta in Friuli, sono state
fatte indagini ad ampio rag-
gio su tutta la filiera di produ-
zione, come il coordinatore
del progetto Marco Galeotti,
affiancato da Emilio Tibaldi,
del Dipartimento di Scienze
degli Alimenti dell'Universita
di Udine, partner del progetto
stesso.

Quale qualita ambientale degli al-
levamenti di trota locali emerge
dallavostraricerca?

“Per quanto riguarda la va-
lutazione della qualita am-
bientale, l'attenzione & stata
rivolta allo stato ecologico va-
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lutando la qualita delle acque
in ingresso e uscita da quattro
allevamenti, questo ai fini di
rilevare eventuali alterazioni
della qualita biologica delle
acque imputabili all’attivita
svolta negliimpianti. Lo studio
si & basato sull'analisi di bioin-
dicatori e, pil in particolare,
sullo studio delle comunita
ittiche, macrozoobentoniche
e delle macrofite acquatiche,
in ottemperanza alle norme
europee.

Per quanto attiene allo sta-
to ecologico delle acque negli
impianti valutati, si osserva
in uscita un lieve peggiora-
mento, pill in particolare un
abbassamento di una classe
di qualita. Einteressante rile-
vare, non solo e non tanto I'ab-
bassamento di qualita, impu-
tabile ovviamente alle attivita
diallevamento, quanto il fatto
che la qualita biologica delle
acque appare gia compromes-
sa in ingresso. Cio e dovuto
alla pesante trasformazione,
non solo delle caratteristiche
idrologiche dei corsi d’acqua
in esame, ma dell'intero ter-
ritorio circostante e in parti-
colare dell'area perifluviale. I
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trota

corsi d’acqua sono, infatti, in-
seriti in contesti agricoli, pre-
valentemente interessati da
monoculture, separate dalle
acque da limitate fasce di ve-
getazione, spesso di mode-
stissima ampiezza e disconti-
nue. L'assenza di vegetazione
porta alla mancata funzione
tampone svolta dalle stesse
nei confronti dell'ingresso di
sostanze di largo impiego in
agricoltura, come fertilizzan-
ti e pesticidi, nonché di sedi-
mento fine attraverso le acque
di dilavamento. Cio implica
alterazione dei parametri
chimico-fisici, ma anche della
granulometria del sedimento
in alveo che influisce innan-
zitutto sulle comunita macro-
zoobentoniche, macrofitiche
e quindi ittiche. L'assenza di
vegetazione in ambito peri-
fluviale impedisce l'azione
di ombreggiamento svolta,
in primavera ed estate, dalle
chiome sui corsi d’acqua che,
per l'elevato grado di irraggia-
mento, presentano un’elevata
copertura vegetale in alveo
composta prevalentementeda
specie ubiquiste e general-
mente tolleranti nei confronti
delle concentrazioni di nu-
trienti. L'Indice biotico Rqe_
Ibmr, che utilizza proprio la
vegetazione acquatica per de-
finire la qualita delle acque, €,
infatti, quello che condiziona
maggiormente la definizione
dello stato ecologico comples-
sivo in ciascuna stazione.
Pertanto, 1'allevamento del-
la trota iridea appare poco
impattante sul territorio re-
gionale; appare, invece, piu
preoccupante lo scarso livello
qualitativo delle acque dovuto
alle forti trasformazioni che
il territorio sta subendo nelle
aree perifluviali, sulle quali
varrebbe la pena di
fare qualche conside-
razione di recupero”.
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Come si sta evolvendola
tecnica di alimentazio-
ne delle trote?
“Attraverso piani di razio-
namento, con quantita di
mangime distribuito in rap-
porto alla taglia e alla bio-
massa in vasca, meno spinti
rispetto al passato e all'uti-
lizzo di mangimi piu ecoso-
stenibili, nel senso che inclu-
dono quantita sempre minori
di farine e oli di pesce, ingre-
dienti ottenuti dallo sfrutta-
mento delle limitate risorse
marine naturali e che danno
origine a scarichi a basso im-
patto eutrofizzante sugli eco-
sistemi acquatici. Una par-
te importante del progetto
Iridea € stata mirata, infatti,
a sperimentare nuove mo-
dalita di somministrazione
dell’alimento che seguissero
le esigenze dei nuovi piano di
razionamento”.

Quali sono i valori e le particolari-
ta della trota friulana che vanno
fatti conoscere al mercato e che
possono essere alla base della ri-
chiesta dilgp?

“Dai risultati preliminari
in nostro possesso si evince
che i contenuti di Ipa e olii
minerali ritrovati nel muscoli
di pesce sono presenti solo in
tracce, quindi al di sotto dei
parametri richiesti per legge;
in definitiva e possibile soste-
nere che i livelli di contami-
nazione sonorisultatiinlinea
con quelli riscontrati in am-
bienti protetti da contamina-
zione antropica. Per quanto
riguarda Pcb e diossine, dai
valori riscontrati emerge che,
dal punto di vista del consu-
matore, il consumo medio
stimabile di questi prodotti
apporta xenobiotici ben al
di sotto del valore dei 14 pg
Who-Teq/kg di peso corpo-
reo per diossine e DI-Pcb pre-
visti dall’Efsa nel 2001.

Il Friuli

Settimanale

Per quanto attiene al mo-
nitoraggio dello stato sanita-
rio degli impianti, il numero
e la frequenza di patologie
riscontrate si e dimostrato

molto basso, limitandosi a
poche parassitosi e malattie
batteriche cutanee, che non
precludono la qualita finale
del prodotto, anche perché
colpiscono piu frequente-
mente i settori giovanili e non
quelli della trota a fine alleva-
mento pronta per la commer-
cializzazione. Tale risultato
viene raggiunto dagli alleva-
menti friulani grazie a una
gestione attenta di tutte le fasi
di accrescimento, al mante-
nimento di basse densita di
allevamento, al rispetto del
benessere del pesce, alla qua-
lita delle acque utilizzate.

La ricerca di inibenti nei
filetti di trota ha dato in tut-
ti i campioni esito negativo,
questo a riprova dello scarso
uso di farmaci che viene fatto
negli allevamenti locali”.

Avete analizzato anche la sua
bonta?

“Le ricerche effettuate per
la valutazione sensoriale
dei medaglioni e dei filetti
di trota ha teso a valutare il
peso che I'informazione, cir-
calorigine eil processo pro-
duttivo, puo avere sull’attesa
di qualita e sull’accettabilita
della trota. I risultati di que-
sta indagine hanno eviden-
ziato che il gradimento da
parte dei valutatori del pa-
nel test & risultato maggiore
quando assaggiavano filetti
che sapevano provenire da

Ritaglio stampa ad uso esclusivo del destinatario, non riproducibile.

filiere di trota della regione.
Quindi, la trota prodotta in
Friuli gode di una buona
reputazione: I'informazione
sulla sua origine regionale
e sul processo produttivo
genera una risposta edoni-
stica elevata, che soddisfa
l'altrettanto elevata attesa
di qualita, anche se esistono
interessanti margini di mi-
glioramento delle proprieta
intrinseche del filetto.

Per quanto riguarda, inve-
ce, la valutazione dei metodi
di conservazione degli ham-
burger di trota in atmosfera
protettiva, e stato per la pri-
ma volta stabilito che costitu-
iscono una valida alternativa
al filetto, presentando una
shelf-life di 9 giorni, se con-
servati a una temperatura
di 4°C costanti, o di 7 giorni
se si verificano fluttuazioni
di temperatura comprese
tra i 4 e gli 8°C. Questo ren-
de possibile una piu facile
diffusione dell'utilizzo del
prodotto a livello familiare,
anche in siti pit distanti alle
zone di produzione, oppure
nella ristorazione collettiva,
come mense scolastiche, so-
prattutto per bambini, dove
il prodotto hamburger trova
un forte gradimento”.

Voi avete sperimentato anche
un metodo innovativo per scopri-
re l'origine di una trota: ci spie-
gacome?

“La valutazioni delle im-
pronte isotopiche stanno di-
ventando un metodo attendi-
bile e inconfutabile di origine
certa del prodotto legato a
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un determinato territorio, in
quanto una pianta o un’ani-
male che provengono da una
determinata area geografica
risentono fortemente di mo-
lecole specifiche di quel dato
territorio, accumulandole
al proprio interno, quali gli
isotopi di C, N, O e H. Questa
metodica, del tutto innovati-
va, sta gia trovando una forte
applicazione per la tracciabi-
lita di vino e olio nell’attivita
di contrasto alle frodi. Si sta
valutando la possibilita an-
che di utilizzarlo su altre ma-
trici.

II progetto ha valutato
l'efficacia della tecnica per
monitorare trote iridee pro-
venienti da siti diversi posti
sul territorio nazionale. Dato
che gli isotopi C e N identi-
ficano di piu l'alimento uti-
lizzato, mentre O e H sono
invece marcatori territoriali,
nel presente progetto si sono
valutati entrambi. E la pri-
ma volta a livello nazionale
che si applica questa tecnica
alle trote allevate. La prova e
ancora in fase di attuazione,
ma dai primi dati prelimina-
ri apparirebbe come le trote
allevate in Friuli Venezia
Giulia presentino un'im-
pronta distintiva rispetto a
quelle allevate negli altri siti
nazionali”.

A quali conclusioni siete, quindi,
giunti?

“Dai risultati preliminari
risulta uno stato complessivo
decisamente positivo della
filiera della trota iridea regio-
nale, sia per gli aspetti qua-
litativi, sia di salubrita. Dalle
indagini emerge, inoltre, una
serie di indicatori di qualita e
salubrita che puo essere ap-
plicata per l'individuazione
di una filiera di produzione
della trota del Friuli Venezia
Giulia”.
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