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AperturaRitaglio stampa ad uso esclusivo del destinatario, non riproducibile.

Il settore sta attraversando un periodo difficile dovuto alla scarsa valorizzazione degli animali
Nel progetto di Regione ed Ersa anche un test d’assaggio dei prodotti con l’ateneo di Udine

Il rilancio del suino Fvg
Si punta sulle aziende multifunzionali

Gli strumenti adottati pre-
vedono azionidi ricerca, spe-
rimentazioneediffusionedel-
leconoscenzeacquisiteutiliz-
zabilidagliallevatori,daitra-
sformatoriedalladistribuzio-
ne. Tali attività, supportate
da finanziamenti ministeria-
li,sonogestitedagliufficidel-
la Direzione regionale e dal-
l’Ersa.

Nello specifico, le attività
realizzatedall’Entedisvilup-
podal2007aoggicomprendo-
nolacertificazione diqualità
dellecarnidisuininatiealle-
vatiinFriuliconl’applicazio-
ne del marchio AQuA, che ha
previsto la stesura di due di-
sciplinari di produzione ri-
spettivamente per le carni
fresche e trasformate (finora
il marchio è stato adottato da
dodici aziende), e la speri-
mentazionedell’allevamento
estensivoper il recupero del-
le aree marginali del territo-
rio regionale.

Quest’ultima attività è fi-
nalizzata a fornire agli agri-
coltoriunostrumentoperre-
alizzareallevamentisuinidi
tipo estensivo sfruttando le
zone agricole della pede-
montana regionale. L’Ersa
ha voluto studiare questo ti-
po di allevamento, nell’otti-
cadellosviluppodelleazien-
de agricole “multifunziona-
li”, cioè quelle che oltre alla
normale attività agricola, si
dedicano alla vendita diret-
ta dei prodotti, alla trasfor-

mazione,all’accoglienzaeal
ristoro agrituristico.

A questo proposito, qual-
che giorno fa si è tenuto un
incontro a villa Chiozza, du-
rante il quale si è svolto un
testdiassaggiosuiprodottire-
alizzati da aziende multifun-
zionali. Sulle carni prove-
nienti da due diversi tipi di
allevamento il Dipartimento
di scienze animali dell’Uni-
versità di Udine ha effettua-
toanalisierilieviperlavalu-
tazionedellaqualità,mentre
ilDipartimentodiscienzede-
gli alimenti ha analizzato gli
aspetti tecnologici della tra-
sformazione, che è stata rea-
lizzata in impianti sia indu-
striali che artigianali. I sala-
mi ottenuti sono stati valuta-
ti e confrontati da gruppi di
assaggio costituiti da consu-
matori abituali di salumi ed
esperti del settore. Le pro-
prietàsensorialirilevatedu-
rante il test edonistico han-
no completato la caratteriz-
zazione chimica e microbio-
logicadeisalumi.L’imposta-
zione della prova di assag-
gio,effettuatainfasidiverse,
e cioè senza o con l’informa-
zionerelativaalsistemadial-
levamento,consentiràdivalu-
tarequalepesorivestononel-
la percezione di qualità dei
salumi sia le proprietà orga-
nolettiche del prodotto, sia
gliattributidiprocesso,relati-
vi alle condizioni di alleva-
mento dei suini.

UDINE.Nel FriuliVenezia Giulia iprodottiderivati dall’al-
levamento suino sono rinomati e hanno raggiunto altissimi
livelli di qualità e sicurezza alimentare. Però, il comparto sta
attraversandounperiododifficiledovutoalla scarsavalorizza-
zioneeconomica dell’animaledestinatoal macello.Perquesto
lanostraRegione,sottolaregìadell’assessoreClaudioViolino,
sièattivatacercandoiterminiperunrilanciodelsettoreattra-
verso interventi dedicati alla qualificazione dell’intera filiera
produttiva: allevamento, trasformazione, certificazione e pro-
mozione dei prodotti.
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