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Re- infarto: il pesce come prevenzione

Il pesce, specie se grasso, fa bene al cuore. Non si tratta di un semplice consiglio alimentare, ma di un importante risultato scientifico conseguito nei laboratori dell’Istituto Negri Sud, diretto da Giovanni De Gaetano. Lo studio “Gissi Prevenzione” (il termine Gissi indica il Gruppo italiano per lo studio della sopravvivenza nell’infarto) è stato realizzato in collaborazione con l’Associazione medici cardiologi ospedalieri (Anmco) e l’Istituto Mario Negri di Milano: su oltre 11mila pazienti è stata sperimentata l’efficacia di alcuni oli estratti dai pesci (le molecole identificate come Epa e Dha) nel prevenire il secondo infarto. Le sostanze in questione sono state infatti somministrate a persone già colpite da un primo attacco cardiaco. Si tratta di una ricerca tutta italiana effettuata da 175 cardiologi distribuiti sul territorio. Gli 11.324 pazienti che avevano avuto un infarto da meno di tre mesi, una volta usciti dall’ospedale sono stati suddivisi in quattro categorie, con la tecnica della randomizzazione (casualità decisa dal computer) e sottoposti a trattamenti diversificati. Dopo tre anni e mezzo sono stati esaminati i risultati: nel gruppo di pazienti che hanno seguito la dieta mediterranea e hanno assunto regolarmente, insieme alla terapia, un farmaco costituito da due acidi grassi polinsaturi di origine marina, si è registrata una riduzione del 20% del rischio di mortalità dopo l’infarto e del 40% per morte improvvisa. In pratica sono state salvate circa venti vite ogni mille persone trattate con una pastiglia al giorno da 1 grammo di Seacor ed Esapent, questo il nome commerciale del farmaco.

Per Giovanni De Gaetano “lo studio, evidenziando scientificamente il potere terapeutico degli oli del pesce nella prevenzione del reinfarto, sottolinea anche lo stretto rapporto tra dieta e salute e i vantaggi della dieta mediterranea che di per sé allontana il rischio di malattie cardiovascolari”.

Una compressa che contiene acidi grassi polinsaturi corrisponde a uno di questi alimenti: 45 grammi di sgombro, 70 grammi di acciughe, 1 chilo di sogliole, 1 etto di salmone rosa, ½ chilo di pesce spada. Lo studio no ha invece suggerito effetti significativi della vitamina E, per la quale bisogna aspettare altre indagini. Queste dovranno determinare se l’olio di pesce coniugato con aspirina, vitamina E, e farmaci abbassa-colesterolo, possa essere esteso dalla prevenzione secondaria, che tende a impedire recidive, alla prevenzione primaria, cioè alla pillola anti-infarto a uso delle persone sane che presentano elementi a rischio.                                                                     

                                                                                   (Elvira Falcucci: Il sole-24ore 2/4/99)

Direttiva europea per lo smaltimento dei rifiuti nei porti
Il Parlamento Europeo ha approvato una proposta direttiva volta a regolamentare lo smaltimento in porto dei rifiuti scaricati in alto mare dalle navi in transito. Nella relazione presentata dalla Commissione ambiente si propone di modellare il sistema europeo su quello già sperimentato in alcuni Paesi membri, che prevede il pagamento di un’imposta per lo smaltimento di rifiuti delle navi a prescindere dall’utilizzo meno degli impianti necessari a questo scopo, al fine di scoraggiare lo scarico in alto mare.

Vietate le reti alla deriva:
Dal 1° gennaio del 2002 le reti alla deriva per catturare tonno e pesce spada saranno vietate in tutti i mari dei Paesi dell’Unione Europea, eccetto nel Mar Baltico. Prima di questa decisione, ricordiamo, era stata avanzata la proposta di divieto a partire dal 1998, ma gli Stati membri non raggiunsero l’accordo. Con la nuova data saranno obbligati a ridurre il numero di reti di deriva almeno di un 40% prima del 2002. Intanto la Commissione Europea ha accordato degli incentivi per quelle imbarcazioni che utilizzano dei metodi alternativi di cattura.

Maggiori garanzie per i consumatori

Un nuovo regolamento comunitario prevede una serie di misure specifiche a tutela dei consumatori. I prodotti ittici non potranno essere offerti sul mercato al dettaglio dal 2001 se non saranno muniti di un cartellino esplicativo o un’etichettatura appropriata, indicanti la denominazione commerciale della specie, il metodo di produzione (cattura o allevamento) e la zona di cattura. Sarà dunque possibile il riconoscimento immediato della specie, garantendo ai consumatori pochi esperti di qualità, oltre che sulle condizioni di conservazione (prodotto fresco, congelato o surgelato).

Rimisurazione della Stazza:

Sono state fissate due nuove scadenze per adempiere l’obbligo di conversione della Stazza da TSL, misura tradizionale, in GT, unità di misura ufficiale della Comunità Europea. In particolare:

-31 dicembre 1999, per le navi con lunghezza tra le perpendicolari pari o superiore a 24 metri;

-30 giugno 2000 per le navi con lunghezza tra le perpendicolari inferiore a 24 metri.

La glassatura dei prodotti ittici:

Da più parti vengono proposte istanze per conoscere come è da considerare la tecnica di produzione della glassatura dei prodotti ittici, ai fini della vendita a peso netto delle merci. La glassatura (ai sensi dell’art.12 del D.M. 15/03/91) viene così definita. “E’ da considerare involgente protettivo rientrante nella tara lo strato di ghiaccio (glassatura) applicato ai prodotti congelati venduti allo stato fuso. Chi effettua l’applicazione della glassatura deve indicare sull’imballaggio utilizzato per la vendita all’ingrosso dei prodotti ittici con le modalità di cui al precedente art.9, com.1, (indicazione del peso di imballaggio) nonché sui documenti di cui all’art.4 della legge (L.5/08/81 n.441 modificata dalle leggi 171/83 e 211/7) il peso complessivo dei prodotti glassati contenuti nell’imballaggio e, in percentuale su tale peso, il peso della glassatura”.Qualora nei prodotti preconfezionati la glassatura la si volesse considerare non tara ma ‘liquido di governo’ deve essere comunque indicata la quantità del prodotto sgocciolato. Tra i liquidi di governo, infatti, è compresa l’acqua anche se congelata, purchè, come nel caso in esame, sia soltanto accessoria rispetto agli elementi essenziali dell’alimento.

Alghe per depurare le acque

Un gruppo di ricercatori ha sperimentato in laboratorio l’impiego di alghe geneticamente modificate del genere Chlamydomonas per risanare le acque inquinate da metalli pesanti come il piombo, il mercurio, il rame, il cadmio e il nichel. La modifica consiste nell’inserire nelle alghe un gene che codifica la produzione di proteine in grado di legare i metalli. Il risultato è un tipo di alga che assorbe come una spugna una grande quantità di materiale inquinante tossico: fino al 20% della sua massa. Un ulteriore aspetto positivo è che, modificando il grado di acidità del liquido in cui si trovano le alghe, si può fare in modo che queste cedano i metalli assorbiti, quindi questi possono essere recuperati e utilizzati in ulteriori produzioni industriali.

Il pesce in vendita avrà la sua “carta d’identità”

Anche il pesce che si trova sui banconi dei pescivendoli e nei supermercati dovrà avere la carta d’identità. L’Unione europea ha deciso che, per far conoscere ai consumatori dei paesi aderenti all’Unione, la provenienza del pesce che finisce nei loro piatti dovrà essere specificata al momento della vendita. La Commissione dell’Unione europea ha approvato un regolamento in base al quale a partire dal prossimo gennai 2002 tutti i pesci venduti al dettaglio dovranno essere accompagnati da un’etichetta che indichi il nome commerciale della specie, il metodo di produzione (acquacoltura o pesca classica) e l’area in cui la cattura ha avuto luogo. L’obbiettivo della misura è quello di aumentare le possibilità dei scelta dei consumatori. Il nuovo metodo informerà meglio i cittadini sui prodotti, e permetterà di controllare più efficacemente i vari passaggi della catena di vendita dei prodotti ittici. L’etichetta dovrebbe garantire ai consumatori la possibilità di seguire il percorso del pesce “dal mare al piatto”, riducendo al massimo il rischio di frodi e facilitando la scelta dei consumatori. In particolare spetterà agli Stati membri stilare la lista dei nomi commerciali di pesci da utilizzare, mentre l’indicazione del nome scientifico sarà lasciata alla decisione del commerciante. I pesci pescati in mare aperto dovranno recare informazioni sull’area di cattura, sulla base di una lista predefinita, mentre per i pesci d’acqua dolce sarà obbligatorio menzionare lo Stato membro o il Paese terzo in cui sono stati pescati. Per quanto riguarda i pesci d’allevamento dovranno indicare il paese in cui è avvenuta la fase finale di crescita.

Aiuti per chi congela

Anche in Italia i pescatori riceveranno dei contributi legati alla regolamentazione del mercato: la Lega Pesca, in rappresentanza di 19 Organizzazioni di Produttori (OOPP) ha accolto positivamente l’emanazione, da parte dell’Agea (Agenzia per l’erogazione in agricoltura), della circolare attuativa che sblocca gli aiuti comunitari al riporto, ridefiniti nella recente Riforma UE del mercato comune per i prodotti della pesca e dell’acquacoltura (Reg. Ce 104/2000). Con il termine riporto, in pratica, si intende un ritiro temporaneo dal mercato di una parte della produzione. L’eccesso di pescato può essere commercializzato in un momento successivo, ma solo dopo aver subito una serie di trasformazioni industriali, tra cui è contemplato anche il congelamento. La filosofia cui si ispirano gli aiuti al riporto è quella di valorizzare le eccedenze produttive immettendole sul mercato del consumo umano, anziché destinarle ad altri usi, come, ad esempio, la produzione di farine di pesce per l’alimentazione animale. Per la prima volta i prodotti ittici potranno beneficiare di questo tipo di intervento, introdotto nel 1993 ma mai attuato in Italia per un incomprensibile conflitto di competenze, che ha fortemente penalizzato nel passato la competitività del mercato italiano sui mercati nazionali e comunitaria. La percentuale di prodotto ammesso a contributo sale del 6 al 18% del totale messo in vendita durante la campagna di pesca , anche a copertura delle spese sostenute per il temporaneo magazzinaggio e la prima trasformazione delle eccedenze, in attesa che possano essere rinserite sul mercato a costi remunerativi. Gli aiuti possono essere attivati solo attraverso le organizzazioni di produttori, che inoltrano le domande, dal momento che non è prevista la richiesta di contributo da parte dei singoli produttori. Nel dettaglio il regolamento prevede un aiuto variabile tra 170 e 320 euro a tonnellata, a seconda della specie ittica e del processo di trasformazione subito. E’ previsto, inoltre, un aiuto forfetario di 10 euro la tonnellata, destinato a coprire i costi finanziari sostenuti dalle organizzazioni dei produttori.

Molluschi ibernati

Una nuova tecnica permette di congelare i molluschi portandoli a una temperature di –196° C senza ucciderli ma sospendendone i processi vitali. In questo modo sono stati ibernati milioni di cozze e ostriche per essere utilizzati come indicatori biologici del livello di inquinamento delle coste della Britannia. I molluschi, infatti, si sviluppano normalmente solo in acque pulite e quindi, seguendone la crescita, è possibile misurare il degrado marino. Fino a ora queste verifiche erano possibili unicamente durante il periodo estivo ma ora questa limitazione cesserà. La nuova tecnologia è stata realizzata dalla società Coastal & marine biotechnologies.

(Aggiornato il 24/12/2001)
