Report sul webinar dedicato al progetto europeo SEAFOODTOMORROW

Soluzioni innovative
per migliorare la sostenibilita
dei prodotti ittici

Lo scorso 4 marzo si é svolto on-line
il webinar Soluzioni innovative per
la sostenibilita nella produzione dei

prodottiittici, promosso nell’ambito
delprogetto europeo SEAFOODTO-
MORROW (di cui FEDERALIMENTARE
é partner), col patrocinio gratuito

dell’ordine dei Tecnologi Alimentari
e dell’OTACL. L’iniziativa, che ha
visto un’ampia partecipazione di
stakeholders, industriali e non, é
stata 1’occasione per presentare i
risultati finora raggiunti attraverso
le attivita del progetto. In parti-
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Il mercato odierno presenta crescenti esigenze di prodotti ittici sicuri e sostenibili e, per affrontare questa sfida, il

colare, dopo una presentazione di
SEAFOODTOMORROW, a curadel
dott. Maur1zio NoTARFONSO di FEDE-
RALIMENTARE, sono state condivise
dal dott. A. ManTovaNI dell’Istituto
Superiore di Sanita alcune strategie
per la riduzione della Listeria mo-

progetto SEAFOODTOMORROW é finalizzato a fornire nuove conoscenze per lo sviluppo di soluzioni commerciali
che migliorino la sostenibilita socio-economica e ambientale dell'industria europea di produzione e lavorazione
del pesce (photo © Chuttersnap x unsplash).
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nocytogenes, delle tossine responsa-
bili dell’intossicazione paralitica da
molluschi (PSP) e perlabiofortifica-
zione dei mangimi in acquacoltura.
In proposito, € emerso che sono stati
compiutisignificativi passiavanti per
migliorareil rapporto rischibenefici
nei prodotti ittici, ma é certamente
necessario continuare a lavorare
sulle procedure di detossificazione
e sull’arricchimento nutrizionale
dei mangimi.

A seguire, il prof. ETTORE CAPRI
dell’Universita Cattolica del Sacro
Cuore ha illustrato le principali
certificazioni a livello nazionale in
materia di sostenibilita e ha sotto-
lineato come sia importante “terri-
torializzare” il concetto di sviluppo
sostenibile, facendo convergere i
programmi di sostenibilita di GDO,
produzione primaria, turismo e
ristorazione.

E poiintervenuto il dott. SERGIO.
VERroLI, presidente EUC— European
Consumer Union (europeanconsu-
mersunion.eu), per presentare le
percezioni e il riconoscimento da
parte dei consumatori del mercato
ittico: 1 dati, raccolti attraverso
una indagine qualitativa, mostra-
no che i prodotti ittici sono asso-
ciati al prodotto fresco e vengono
consumati circa una o due volte a
settimana;irispondenti sisono detti
disponibili a provare prodotti ittici
innovativi, sia freschi sia preparati,
ponendomolta attenzione alla prove-
nienza (specialmente per il prodotto
fresco), tracciabilita e certificazione
del marchio (nel caso di prodotti
conservati).

Il dott. GABRIELE SACCHETTI di
AEFORIA ha presentato le princi-
pali caratteristiche delle piattaforme
e-learning di SEAFOODTOMOR-
ROW e del progetto europeo BAPSI
(bapsi.eu), di cui FEDERALIMENTARE
é partner): si tratta di importanti
repertori di conoscenze on-line
ideati per migliorare le competenze
professionali di coloro che lavo-
rano nel settore ittico, nonché per
promuovere I’adozione di soluzioni
eco-innovative per un settore ittico
sostenibile.

Inoltre, con una tavola rotonda
moderata dal dott. GIUSEPPE PALMA,
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segretario generale di ASSOITTI-
CA, sono state evidenziate le sfide,
ma anche le opportunita, che le
produzioni ittiche in Italia si tro-
veranno ad affrontare e dovranno
saper cogliere.

La conclusione del progetto
SEAFOODTOMORROW, coordi-
nato dall’Istituto Portoghese del
Mare e dell’Atmosfera (IPMA),
é stato finanziato nell’ambito del
programma quadro dell’Unione
Europea Horizon 2020. Le attivita
del progetto, iniziate nel 2017, sono
volte al termine il 30 aprile 2021: i
35 partner di SEAFOODTOMOR-
ROW, con un approccio globale,
si sono impegnati ad individuare
soluzioni innovative per i prodotti
ittici e le relative questioni ambien-
tali, legate in particolar modo alla
sostenibilita. Sono stati sviluppati,
attraverso 'utilizzo di sottoprodot-
ti agromarini, alimenti sostenibili
per acquacoltura, fortificati con
specifici nutrienti essenziali per i
consumatori. Inoltre, il partenariato
ha lavorato alla riformulazione di
specifiche varieta ittiche, partendo
dalla riduzione di sodio, per deter-
minate categorie di consumatori,
ovvero adolescenti, anziani e donne
in gravidanza.

Infine, SEAFOODTOMORROW
ha studiato e convalidato strategie
per prevenire e rimuovere i conta-
minanti daiprodottiittici, attraverso
I’ottimizzazione di sensori e biosen-
soriperlavalutazione dellasicurezza
degli alimenti.

Dott. Maurizio Notarfonso
Dott.ssa Giorgia Sabbatini
(A cura di)
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Link di interesse
e www.seafoodtomorrow.eu
e twitter.com/SEAFOOD_TMRW

e www.linkedin.com/in/seafood-

tomorrow
e Atti del webinar: seafoodtomor-
row.eu/events/demonstration-

workshops/
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