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Difficilmente ASPA e ASSALZOO avrebbero potuto cogliere un momento più ap-
propriato per la pubblicazione del volume Alimenti di origine animale e salute. Nel-
l’anno dell’esposizione mondiale dedicata  al tema “feeding the planet”, appare
molto evidente il significato dei prodotti di origine animale nella dieta dell’uomo, al
fine di apportare elementi nutrizionali essenziali per tutte le fasce di età e non fa-
cilmente sostituibili. Mentre per i Paesi in via di sviluppo si conoscono i dramma-
tici effetti legati alla mancanza di cibo e in particolare di fonti proteiche, nelle aree
sviluppate del mondo è in corso un ampio dibattito sugli stili dietetici più favore-
voli per la salute umana e sul significato etico dei consumi alimentari.

Questo volume rappresenta uno strumento di serio aggiornamento scientifico e
culturale sugli alimenti di origine animale per studenti, imprese delle filiere agro-
zootecniche, professionisti e comuni cittadini.

Marcello Mele, laureato in Scienze agrarie e dottore di ricerca, è professore di
Zootecnica speciale dell’Università di Pisa. L’attività di ricerca riguarda lo studio
dei principali fattori genetici e nutrizionali che influenzano la qualità delle produ-
zioni zootecniche, il metabolismo lipidico dei batteri ruminali, in relazione agli ef-
fetti sulla qualità dei prodotti e sulle emissioni di metano, la valorizzazione delle
razze autoctone bovine ed ovine e l’applicazione di sistemi di allevamento a bas-
so impatto ambientale. È coordinatore della Commissione scientifica “Alimenti di
origine animale e salute umana” dell’ASPA il cui lavoro ha dato origine a questo te-
sto. È deputy editor della rivista Italian Journal of Animal Scienceed è stato re-
centemente selezionato dalla commissione europea come esperto del panel
“emissioni di metano da parte dei bovini” nell’ambito del partenariato europeo per
l’innovazione (EIP-AGRI).

Giuseppe Pulina, laureato in Scienze agrarie e dottore di ricerca, è ordinario di
Zootecnica speciale presso l’Università di Sassari, presidente emerito dell’ASPA e
accademico ordinario dei georgofili. Attualmente coordina il Comitato Scientifico
per l’Innovazione di ASSALZOO. Nell’attività scientifica si occupa di qualità degli
alimenti e alimentazione animale, di benessere animale, di etica delle produzioni
animali con particolare riferimento alla sostenibilità sociale e ambientale delle pro-
duzioni zootecniche, e di paesaggistica zootecnica. È autore e curatore di diver-
si testi fra i quali, per la FrancoAngeli, in collaborazione con Bruno Ronchi e Mau-
rizio Ramanzin, Il paesaggio zootecnico italiano.
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Presentazione

di Alberto Allodi*

Questo volume tratta l’argomento degli alimenti di origine animale e
salute dell’uomo a trecentosessanta gradi, mettendo in evidenza come la
stessa alimentazione degli animali giochi un importante ruolo nella qualità
finale dei prodotti, ed analizzando per ciascuna tipologia di alimento di ori-
gine animale gli aspetti salutistici positivi, nonché le problematiche correla-
te.

Difficilmente ASPA e Assalzoo avrebbero potuto cogliere un momento
più appropriato per la pubblicazione del volume Alimenti di origine anima-
le e salute. 

A poche settimane dalla chiusura dell’Esposizione Universale – EXPO
2015 – che aveva come tema principale “Nutrire il pianeta, energia per la
vita”, è sempre più evidente il ruolo fondamentale, sia da un punto di vista
nutrizionale che etico-sociale, dell’alimentazione.

V’è evidenza oggi di un mondo a tre velocità, che vede contrapposte
realtà in cui popolazioni ancora soffrono per problemi legati alla “food
security”, altre che contestualmente alla crescita economica vedono, final-
mente, la possibilità di modificare le proprie abitudini alimentari introdu-
cendo un maggiore apporto di alimenti di origine animale ed, infine, popo-
lazioni benestanti che possono concedersi il lusso di seguire “mode alimen-
tari” talvolta azzardate. 

Il ruolo salutistico dell’alimentazione è innegabile, ma la promozione di
“estremismi alimentari” che eliminano, senza valutarne gli effetti, alcune
tipologie di alimenti, ha riflessi preoccupanti che sconfinano in un vero e
proprio clima di oscurantismo.

Con questo volume Assalzoo riprende la pubblicazione dei Quaderni
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Assalzoo nella convinzione che una Associazione debba svolgere un impor-
tante ruolo formativo e divulgativo a livello della propria base associativa e
non solo. Una formazione, infatti, costruita su evidenze scientifiche è la
base di una corretta informazione capace di arginare il dilagante allarmismo
mediatico.

Desidero ringraziare il Comitato Scientifico per l’Innovazione di
Assalzoo, nella persona del prof. Giuseppe Pulina, che, in qualità di coordi-
natore, ha saputo cogliere, in maniera quanto mai puntuale, la necessità di
approfondire il tema degli alimenti di origine animale e salute, e la dott.ssa
Elisabetta Bernardi per aver contribuito in prima persona alla stesura del
testo. Un sincero grazie al presidente ASPA, prof. Bruno Ronchi, ed agli
esperti della Commissione “Alimenti e salute” per il prezioso lavoro svolto,
con l’auspicio che il presente volume possa rappresentare un testo di riferi-
mento per i professionisti del settore.
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Premessa

di Bruno Ronchi*

A distanza di poco più di due anni dalla prima edizione, la Commissione
“Alimenti e salute” dell’Associazione per la Scienza e le Produzioni
Animali (ASPA) ha curato un nuovo progetto editoriale del volume Alimen-
ti di origine animale e salute, corredato di nuovi capitoli e destinato ad una
più ampia diffusione, soprattutto per le esigenze della ricerca e  formazione
universitaria, non trascurando l’obiettivo di fornire ai consumatori una vasta
e corretta informazione nutrizionale.

Nell’anno della esposizione mondiale dedicata  al tema “feeding the
planet”, appare molto evidente il significato dei prodotti di origine animale
nella dieta dell’uomo, al fine di apportare elementi nutrizionali essenziali
per tutte le fasce di età e non facilmente sostituibili. Mentre per i Paesi in
via di sviluppo si conoscono i drammatici effetti legati alla mancanza di
cibo e in particolare di fonti proteiche, nelle aree sviluppate del mondo è in
corso un ampio dibattito sugli stili dietetici più favorevoli per la salute
umana e sul significato etico dei consumi alimentari.  

Nella piena convinzione che questo volume rappresenti uno strumento di
serio aggiornamento scientifico e culturale sugli alimenti di origine anima-
le per studenti, imprese delle filiere agro-zootecniche, professionisti e
comuni cittadini, desidero ringraziare tutti i colleghi e soci ASPA che a vario
titolo hanno contribuito alla sua realizzazione, in particolare il presidente
emerito prof. Giuseppe Pulina e il prof. Marcello Mele. Desidero, inoltre,
esprimere un vivo ringraziamento all’Associazione Nazionale dei Produt-
tori di Alimenti Zootecnici (Assalzoo) per aver fornito un essenziale contri-
buto per la realizzazione del volume.

* Presidente ASPA.
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Prefazione 

di Lucio Lucchin*

Che cos’ hanno in comune EXPO 2015 “nutrire il pianeta, energia per
la vita” e il rapporto IARC (International Agency for Research on Cancer)
2015, pubblicato su Lancet Oncology circa il potere carcinogenetico della
carne rossa? La confusione, specie comunicativa. 

Nel primo caso non si è riusciti a fare passare all’opinione pubblica un
chiaro messaggio istituzionale circa il fatto che i molteplici aspetti sotto cui
la tematica può essere considerata, non hanno la stessa rilevanza ai fini salu-
tistici ed evolutivi. 

Tematiche come sostenibilità, biodiversità, tracciabilità, salute, qualità
produttiva, bioproduzione, cultura del cibo, ecc., pur rilevanti, non possono
essere collocate sullo stesso piano. Il cibo deve innanzitutto soddisfare un
bisogno primario, quello di nutrire. L’essere onnivori tra i tanti vantaggi,
comporta però il timore della commestibilità. Se per milioni di anni si è uti-
lizzato il criterio prova-errore, oggi l’attenzione dovrebbe essere maggior-
mente spostata sui rischi salutistici a medio-lungo termine. Ingerito un ali-
mento nuovo, risulta intuitiva una immediata valutazione organolettica che,
qualora positiva, farà molto probabilmente insorgere il quesito circa la dose
assumibile che comporti i minori rischi. Per rispondere non c’è altra via che
conoscere la composizione, non solo in termini calorici e di macro e micro-
nutrienti, ma anche sul contenuto di molecole bioattive, sempre più implica-
te a livello antiinfiammatorio ed epigenetico. Questo non può che essere il
punto di partenza a cui riferire ogni ulteriore aspetto connesso alla tematica
alimentazione-nutrizione. Al livello immediatamente successivo dovrebbe
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essere collocata la sostenibilità e biodiversità (filiera corta, bioproduzioni,
ecc.) e al terzo i determinanti socio-culturali connessi al comportamento ali-
mentare. Solo la contemporanea presenza di questi tre livelli determina, di
fatto, la qualità di un cibo/alimentazione. Il riscontro pratico attuale è anco-
ra piuttosto squilibrato rispetto a questa visione, grazie anche ai rilevanti
interessi in gioco e a una paradossale rassegnata (nell’epoca della comuni-
cazione) e complice (ricerca del piacere) delega dell’opinione pubblica a ciò
che offre il mercato. Più del 70% del cibo presente nei piatti di tutto il mondo
è prodotto da una decina di multinazionali. La crisi di paradigma socio-cul-
turale dei modelli occidentali, aumentando il livello d’insicurezza per una
realtà sempre più sfuggente, abbisogna di regole e porta ad un tentativo di
compensazione individuale attraverso la cura del corpo e la nascita di un tri-
balismo alimentare sempre più radicale.

Il clamore mediatico sollevato dal rapporto dell’OMS sul rischio tumo-
rale della carne rossa, processata in particolare, è un chiaro esempio di come
si vada perdendo il senso della misura attraverso un abile manipolazione dei
dati scientifici. Il comune cittadino si trova nell’impossibilità di discernere,
e viene spinto verso reazioni emotive non sempre dosate e giustificate. È
piuttosto difficile identificare un chiaro nesso causa effetto di un alimento,
perché lo assumiamo nel contesto di una alimentazione variegata in cui
nutrienti e molecole bioattive possono avere effetti compensativi. Anche se
per l’italiano la dieta mediterranea sembra più un ricordo che una certezza
(non meno di 48 milioni non la seguono), l’abbinamento della carne alla
verdura e a un buon bicchiere di vino rosso rientra ancora nella nostra tra-
dizione a differenza di quella di molti altri paesi e l’insieme è probabilmen-
te protettivo. Inoltre, il quantitativo settimanale assunto non è paragonabile
a quanto riportato nella maggioranza degli 800 lavori che costituiscono la
metanalisi. Continuare, poi, a giocare con le percentuali, non sempre aiuta
a capire e quindi a scegliere come comportarsi. Affermare che assumendo
50 g di carne rossa al giorno aumenta il rischio di cancro al colon-retto del
18%, ingenera un tipo di preoccupazione. Ma dire che su 100 persone che
non mangiano carne rossa cinque avranno comunque un tumore intestinale
e che mangiandone saranno 5,1 quelle colpite, è probabile che la percezio-
ne sia differente. 

Questo trend verso il “caos” metodologico, comunicativo e interpreta-
tivo, può essere contrastato solo attraverso la forte consapevolezza che la
nostra salute è inevitabilmente collegata a quella della comunità in cui
viviamo. Un interazione sinergica tra tutti gli attori che a vario titolo e
livello hanno maggiori responsabilità collettive risulta quanto mai strate-
gico. 
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Con questo fine, proprio in occasione di EXPO 2015, si è venuta a crea-
re una rete scientifica multidisciplinare, tra cui fortemente volute società
scientifiche dell’area agraria-zootecnica, con la partecipazione delle asso-
ciazioni di cittadini e pazienti (50 organizzazioni ad oggi), che ha prodotto
il “Manifesto delle Criticità in Nutrizione Clinica e Preventiva. Le prime 10
Sfide Italiane 2015-2018” (www.manifestonutrizione.it), recepito dal
Ministero della Salute. 

In questo complicato contesto, lo sforzo editoriale di ASPA e Assalzoo
coordinata dai proff. Giuseppe Pulina e Marcello Mele costituisce un pre-
zioso tassello scientifico per addetti ai lavori dell’area nutrizione, ma anche
per il cittadino che vuole conoscere con maggiore profondità. 

Chiedersi cosa accadrà con il progressivo aumento della popolazione, è
un passaggio obbligato urgente, perché il problema è alle porte. Così come
riflettere e proporre strategie correttive sulla sostenibilità ambientale dei pro-
dotti di origine animale, come il garantire adeguati standard per il benessere
degli animali. È indubbio il loro maggiore coinvolgimento a livello ecologi-
co rispetto ai vegetali, ma altrettanto inconfutabile il rapporto tra processo di
encefalizzazione (in primis la necessità di un maggior apporto energetico
difficilmente soddisfatto dai soli alimenti vegetali) e il consumo di proteine
animali, che dovrebbe dirimere una volta per tutte il dubbio circa il valore
nutrizionale della carne. È assoluto il rispetto circa la scelta, più o meno filo-
sofica, dell’astenersi dal loro consumo con modalità più o meno rigorosa
(vegetarianismo, veganismo), purché si conoscano le modalità nutrizionali di
compenso, che non possono che essere impartite da specialisti del settore. I
rischi per la salute nel medio-lungo termine, altrimenti, non possono essere
trascurabili (specie in bambini, anziani, sportivi di buon livello e ammalati).
Bisogna che nasca una “cultura” della nutrizione e, più in particolare, della
composizione dei cibi. Per consigliare le corrette porzioni non si può pre-
scindere dall’analisi bromatologica ma non una tantum, come oggi avviene
nei rari casi in cui è presente, ma con sistematicità. Non è più accettabile che
alcuni marchi di qualità di lavorazione di prodotto processato italiano, che si
forniscono però di materia prima di variegata provenienza, anche straniera,
effettuino l’analisi su un campione standard e non sui singoli lotti, che pos-
sono diversificare anche sensibilmente tra loro. Un discorso analogo vale
anche per i cibi vegetali, considerate le variazioni climatiche e orografiche
sempre più imprevedibili.

Questo testo estremamente chiaro, completo e scientificamente rigoroso
aiuta a fare chiarezza nella confusione crescente sul ruolo dei prodotti di ori-
gine animale nel contesto di una dieta salutare. Se ne avvertiva il bisogno.
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