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Ceta, il trattato di libero scambio Ue-Canada

Il Canada abolira dazi sulle merci originarie dell'Ue
per un valore di 400 milioni,
alla fine di un periodo di transizione la cifra superera i 500 milioni I'anno.

Agricoltura e Indicazioni di origine.
il Canada si e impegnato ad aprire il suo mercato a formaggi,
vini e bevande alcoliche, prodotti ortofrutticoli e trasformati.

Il Canada ha accettato di proteggere 143 prodotti tipici che beneficiano
dell'indicazione di origine, come il formaggio francese Roquefort.
per I'ltalia protezione di 41 prodotti di denominazione di origine:
bresaola della Valtellina aceto Balsamico di Modena,
Mozzarella di Bufala Campana e Prosciutto di Parma.




La Coldiretti, la Cgil, Legambiente e Slow Food,
ritengono non tuteli i prodotti italiani, perché li mette sullo stesso piano
rispetto a quelli canadesi, che ne costituiscono I'imitazione, il Parmesan.

"ll Ceta e un regalo alle grandi lobby industriali dell'alimentare che

colpisce il Made in Italy e favorisce la delocalizzazione, con riflessi

pesantissimi sul tema della trasparenza e delle ricadute sanitarie e
ambientali..

Greenpeace, " dara alle aziende del Nord America strumenti per
indebolire gli standard europei su ormoni della crescita, Ogm, ‘'lavaggio’
della carne con sostanze chimiche, clonazione,l'indicazione del Paese
d'origine in etichetta (Country of Origin Labelling - COOL)".




A Bruxelles il comitato sull’autorizzazione per dieci anni alla produzione,
commercializzazione ed uso di tutti i prodotti fitosanitari a base
di GLIFOSATO.

Pressing delle multinazionali dei pesticidi sulle agenzie europee,
rapporti favorevoli delle agenzie ricavati con il ‘copia e incolla’ degli
studi fatti dalle aziende produttrici. Sospetti di cancerogenicita, certezze
di inquinamento delle acque e malformazione degli organismi acquatici.

StopGlifosato, che riunisce 45 associazioni italiane,
ha inviato una lettera ai ministri delle Politiche Agricole, della Salute e
dell’Ambiente

“@ necessario che il Governo italiano confermi il parere contrario al
rinnovo dell’autorizzazione del glifosato per altri 10 anni, assumendo la
leadership di una coalizione di Paesi che mettono al primo posto
la salute dei cittadini,
la qualita dell’agricoltura e del cibo e la difesa dell’'ambiente”.




L’Austria ha chiesto alla Commissione Ue un’indagine
sulla valutazione di rischio relativo al glifosato condotta dall’Efsa,
per chiarezza sulla procedura seguita nelle ricerche effettuate
,nella redazione del parere, per escludere condizionamento da
parte di terzi”.

Pressing dalle aziende multinazionali contro lo larc,
I’Istituto di ricerca sul cancro legato all’lOms,
che ha definito il glifosato un probabile cancerogeno.

Monsanto Papers.
La relazione dell’Efsa favorevole al rinnovo dell’autorizzazione del

glifosato, risulta essere copiata direttamente dalla richiesta di
rinnovo dell’autorizzazione da parte di Monsanto e della Task
Force Glyphosate.

Italia e uno dei maggiori utilizzatori di glifosato.




L’Europarlamento caccia i lobbisti Monsanto
29/09/2017
la commissione Ambiente, Salute Pubblica e Agricoltura del parlamento
aveva convocato l'azienda per un’audizione il prossimo 11 ottobre.

| vertici della multinazionale hanno ignorato I'invito ufficiale
non consideravano il Parlamento europeo «una sede appropriata»

«L’audizione congiunta e tentativo di influenzare e frustrare il processo
regolatorio e scientifico dell’Ue da parte di coloro che si oppongono alle
moderne pratiche agricole» ( il vicepresidente di Monsanto Philip Miller)

MONSANTO




La prossima settimana si terra una riunione
del Comitato Paff (Plants, Animals, Food and Feed),
organismo tecnico della Commissione Ue
Francia, Polonia, Svezia e Lettonia sembrano intenzionati
a respingerla
I’ltalia potrebbe unirsi al gruppo dei contrari al glifosato.




Glifosato: nessun voto Ue il 5 e 6 ottobre
Prossime riunioni utili il 23 ottobre o il 12 dicembre

BRUXELLES - La Commissione europea hon mettera ai voti la proposta di rinnovo
dell'autorizzazione per l'erbicida glifosato il 5 e 6 ottobre.
Emerge dall'agenda della riunione del comitato Paff 'fitofarmaci'
prevista per giovedi e venerdi, in cui comunque si discutera della bozza di regolamento,
ma non e previsto alcun voto.

La prossima riunione del comitato Ue per i fitofarmaci e prevista per il 23 ottobre
e poi il 12 e 13 dicembre.

Ma se ci fosse accordo tra i paesi, il voto potrebbe arrivare anche con la convocazione

di una riunione straordinaria, oppure con l'inserimento in agenda di altre sezioni del Paff.




E’ cinese il nuovo proprietario dell’intera
_J__ TTagricoltura italiana™

oy '

Ren Jianxin.
La Sua disponibilita monetarla
500 miliardi di euro,
pari al pil di Grecia, Portogallo, Slovema
Croazia e Macedonia insieme.
Nazioni la cui agricoltura e nelle sue mani.

In Spagna é andata male e ha dlrottatﬁ' su d| no f /
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E’il Presidente della piu importante azienda
chimico-farmaceutica, la ChemChi
(China National Chemical Corporation)

Membro del partito comunista cinese,
che detiene per il 96%.

Con 43 miliardi di dollari pagati in contanti.
ha comprato la Syngenta,

azienda europea produttrice di sementi e pesticidi.
sede legale in Svizzera.

A Milano ha comprato il 100% delle azioni della Pirelli
che dal 1 gennaio 2016 e della ChinaChem



Dal 2017
siamo costretti a produrre
cio che il governo cinese stabilisce
per i loro interessi.

I pomodori e le zucchine italiane

le mangeranno i cinesi
la maggioranza delle aziende agricole italiane
dovra riconvertirsi a produrre
soia, girasoli e derivati
politica agricola europea della Cina.

(Adriana Cerretelli, Il Sole 24 ore)




Wall Street Journal, Financial Times, Bloomberg

L’ltalia per salvarsi
sta vendendo tutta se stessa
al Qatar, Emirati Arabi Uniti e all’Arabia Saudita
e alla Cina.




Ferrara 09/09/2017

Lo scorso 22 agosto Confagricoltura Ferrara
ha inviato al Presidente di Confagricoltura Giansanti,
allo scopo di stigmatizzare gli effetti delle modifiche

al Regolamento UE n. 1155/2017, decorrenza 1°gennaio,

per la gestione delle aree ad interresse ecologico (EFA),
richiedendo di valutare ogni soluzione

atta a contrastare tale provvedimento.




Il regolamento introduce il divieto d’uso di prodotti
fitosanitari sulle superfici coltivate a proteiche

con finalita produttive (soia, pisello, fava, ecc)

e sull’erba medica, quando vengono dichiarate EFA.
E’ lecito attendersi, dal prossimo anno, una sensibile
riduzione della superficie investita a soia in provincia di
Ferrara, coltura largamente utilizzata come EFA.

La riduzione della produzione, che sicuramente si
riscontrera in tutte le province che coltivano soia,
contribuira ad accrescere ulteriormente il deficit
proteico del nostro Paese, in pieno contrasto con il

piano proteine vegetali varato dalla UE.




Una dieta ad alto contenuto lipidico

genera l'espressione di geni anomali
altera il RITMO CIRCADIANO

Una dieta ipocalorica
aumenta i geni ciclici
fondamentali nella regolazione epigenetica.

Nelle cellule epiteliali senili la divisione cellulare e
la duplicazione del DNA non sono notturne
(come in giovine eta),
| flamenti nudi del DNA replicante nelle ore diurne
sono esposti a radiazioni UV e a stress ossidativo,
favorendo la formazione di cancerogeni.



| bioritmi fisiologici sono messi in crisi da
richieste e offerte di prestazioni 24 ore su 24.

L’ inquinamento luminoso, acustico
La termoregolazione eccessiva
L’alimentazione disordinata

appiattiscono le oscillazioni nictemerali.




Il Ritmo

determina
Nel periodo delle tempeste della vita (tra i 50 e i 60 anni)

il mancato controllo delle derive oncologiche,
vascolari e neurovegetative.

La Torre




TS Evidence based history of medicine

Longevita nella Grecia Attica

Data di nascita approssimativa Eta approssimativa del decesso
Gorgia 483 105/109
Ippocrate 460 90/100
Democrito 60 100
Parmenide 544 95
Xenofane 570 92
Filemone 363 99
Cleanto 331 99
Isocrate 436 98
Pirro 365 90
Timone 320 90
Carnéade 214 86
Xénocrate 400 86
Teofrasto 371 84
Ptolomo 367 84
Platone 429 81
Antigone 1° 382 81

Dopo 24 secoli non siamo ancora giunti all’attesa di vita della civilta Egea.




La selezione naturale premia i caratteri biologici
che favoriscono la riproduzione.
Cio che accade dopo non e affar suo

| geni che contribuiscono ad aumentare
le nostre probabilita di riprodurci operano positivamente
nell’assicurarci un buon invecchiamento,
fino al raggiungimento dell’eta riproduttiva.

La Torre




L’ambiente e fondamentale,
non cambia la natura delle informazioni,
ma he modifica I’accesso.

Segnali, ferormoni determinano la nascita
a un’ape regina o operaia.

La natura dell’alimentazione che le api operaie adulte
forniscono alle larve dara longevita e fecondita
(o morte anzi tempo).

La Torre




Nel blu ..... (blue zones)
Giappone Okinawa

America (California) Loma Linda

(Costa Rica) Nicoya

Europa Sardegna Barbagia

Grecia Icara

2004 National Geographic Dan Buettner Il cercatore dei Centenari




Il rapporto fra cibo (integratore) con relativi inquinanti

e corredo genico e biunivoco.

La Nutrigenetica studia come I'organizzazione genetica,
individuale, rivelata dai poliformismi, puo influenzare la suscettibilita
ai nutrienti ed ai loro contaminanti.
La costituzione genetica individuale influenza gli effetti biologici
determinati dall’assunzione degli stessi alimenti.
Ancor piu quando la concentrazione dei costituenti e piu elevata
rispetto a quella della dieta.

La Torre




La NUtrigenomica indaga la relazione inversa:

come le sostanze nutritive influenzano I’espressione del gene:

a) | costituenti chimici della dieta alterano la struttura o I'’espressione del
gene;

b) I'alimento puo rappresentare un rischio di malattie

c) | geni regolati dalla dieta, dai suoi contaminanti e le loro varianti
giocano un ruolo nell’insorgenza, incidenza, progressione e gravita

delle malattie croniche

La Torre




Una dieta ricca di grassi
stimola l'attivita delle cellule immunitarie cerebrali,
che inducono i centri dell'ipotalamo regolanti I'appetito
a una maggiore assunzione di cibo.

Responsabili
dell'aumento di peso

della risposta inflammatoria.

L'inflammazione richiama altre cellule immunitarie che
nell'ipotalamo si trasformano In cellule della microglia,
aggravando l'inflammazione.
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la loro carta di identita nutrizionale.
“semi oleosi”, In grado di produrre olio.

| semi hanno un valore nutrizionale
superiore al loro olio.

Ogni giorno una porzione di 20 grammi dei semi
o direttamente o con altri alimenti
verdure, yogurt.




Contengono :

- PROTEINE con un particolare aminoacido, ARGININA,
essenziale

sull’endotelio vascolare

(controllo pressione arteriosa, prevenzione aterosclerosi,
microcircolo ),

sui neuroni cerebrali, sul sistema genitale.

- LIPIDI POLINSATURI con omega 3,

precursori di EPA e DHA, omega 6.

- MINERALI (magnesio e zinco)

- VITAMINE idrosolubili e liposolubili (A, E, K, D)
- bassa concentrazione di CARBOIDRATI

- alta concentrazione di FIBRA IDROSOLUBILE
- PRESENZA di MODULATORI GENICI

(capaci di agire sul DNA cellulare).




NOCI

Omega-3, per ridurre il rischio di patologie cardiovascolari.
consumo giornaliero di 2-3 noci al giorno.
alto potere anti ossidante (Unita ORAC).
miglior profilo del microbioma intestinale
come prebiotici,
il nutrimento dei batteri “buoni”
Lactobacillus, Roseburia e Ruminococcaceae.
| componenti bioattivi:
acido alfa-linoleico, ’'omega 3 del regno vegetale,
2,5 gr di 30 gr di prodotto.
metabolizzano una classe di polifenoli
trasformandoli in sostanze bioattive

capaci di influenzare la composizione della flora intestinale.
Stefania Vetrano, Humanitas University.



MANDORLE

Proteine, magnesio, omega -3,
vitamina E, vitamina B2 rame e manganese, fibra .

NOCCIOLE
Vitamine B1, A, C ed E, fitosteroli
(nella prevenzione delle malattie cardiovascolari).

PISTACCHI

Alcalinizzante, vitamina B6 e rame, aminoacidi ramificati,
(per la attivita motoria e sportiva)



ARACHIDI (legume)

Proteine (aminoacidi:fnilalanina e triptofano,attivi sull’'umore,
vitamina E, B3 (niacina), manganese, magnesio.

SESAMO

Magnesio, calcio, ferro, fosforo, manganese, zinco,
rame ed omega-3.

PINOLI

Arginina( per attivita neuronale, sessuale, per produrre
ossido nitrico protettivo del sistema vascolare),
omega-3,
vitamina B1, magnesio, fosforo, rame e manganese.



SEMI DI GIRASOLE

Aminoacidi ramificati, .
omega-3 ed omega-6, FY %
vitamine B1 e B6, fosforo, manganese, rame, selenio.

rJ'

SEMI DI ZUCCA

Ferro, fosforo, magnesio, manganese, r'amql; '
. «

SEMIDILINO %

' 7
omega-3, b |

fosforo, magnesio, manganese e rame,
(tritati prima di essere in_gerlllti per ottenere
una migliore liberazione dei principi.attivi).

SEMIDICHIA" '

carboidrati non glicemici, acidi grassi polinsaturi, |
fosforo, zinco, manganége, rame,calcio.

&



Cottura
gli olii piu ricchi di grassi insa
si ossidano, si polimerizzano, si Ci
i riscaldare gli olii di GIRASOLE ,
ricchi di acidi grassi insaturi.
i sono meno gravi con l'olio di arachide
contiene il 30% di acidi grassi insaturi

m \

| possono formare degli isomeri
metabolizzati dai nostri gnzimi,

idi grassi trans a partire dagli acidi grassi cis.

Il destino degli isomeri,
non metabolizzati dai nostri enzimi,
quando oltrepassano la barriera intestinale,
re




COMPOSIZIONE IN ACIDI GRASSI DI
DIFFERENTI OLI (IN %)

OLIO ACIDO AICO ACIDO o-
K’S OLEICO LINOLEICO LINOLENICO

DI COLZA 58 22 9
DI SOIA 21 56 8
DI NOCE 17 60 12
DI LINO 18 14 54
DI GIRASOLE 67

DI MAIS 58

DI SEMIDUVA 16 71

DI CARTAMO 13 79

DI OLIVA 68 10

REPERTOIRE GENERAL DES ALIMENTS.
TOME 1 LAVOISIER 1987




CANCRO
Il RUOLO DEI GRASSI, e controverso.

Alcuni studi hanno dimostrato una correlazione
tra consumo di grassi animali e cancro del colon
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...una volta era I'oro verde
Adesso di palma




Palme da olio africane ( Elaeis guineensis)
Palme da olio sud americane ( Elaeis oleifera)
__ Palme maripa ( Attalea maripa).

Vg

¥ E gumeens:s originaria dell'Africa,

;i:;%celtlvata soprattutto in Malesia, Indonesia e
b o h§9lle zone troplcall del continente americano.
-i*;%‘”

-'.%f

2L Pér spremltura dei: frutti (tipo drupa) dalla polpa carnosa

che avvplge F mvolucro legnoso del seme (endocarpo).
. | e AL
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seconda porzione grassa dalla spremitura
dell'’endosperma e dell'embrione racchiusi nell’endocarpo,
ottenendo “olio di palmisto o di palmisti”.

Colore rossastro, per il beta-carotene (pro vitamina A)
della polpa del frutto, anch'essa arancione.

L’olio di palmisti NON e rosso
non possiede lo stesso contenuto in carotenoidi.

grassi saturi:
I'olio di palma ha il 50%,

I'olio palmisti 81%
di cocco '86%.



I'olio di palma (e di cocco)sono grassi di origine vegetale
solidi a temperatura ambiente.

L'olio di palma e utilizzato come grasso di cottura
hella fascia tropicale dell'Africa,Sud-Est asiatico, Brasile.

Negli ultimi decenni, il suo impiego nell'industria alimentare
si @ diffuso in tutto il mondo,
grazie al basso costo e elevata stabilita ossidativa
del prodotto raffinato (ampiamente usato per la frittura).



L'olio di palmisti dai noccioli.
La resa totale si aggira intorno al 45-55%.

L'olio di palma raffinato e olio da frittura:
con impatto negativo sul metabolismo;

L'olio di palmisti e simile a quello di cocco,
di colore piu scuro.
Per la ricchezza in acidi grassi saturi a temperature
di 20-22°C si trova allo stato solido.

nella composizione di margarine,
gelati, biscotti e prodotti dolciari in genere.



| metodi di estrazione dell'olio a partire dalla polpa
deli frutti di palma sono due:

Pressione idraulica (spremitura)
Centrifugazione.



Processi di raffinazione, che includono:

Neutralizzazione:
allontanare gli acidi grassi liberi, riducendo I'acidita dell'olio.
| carotenoidi (pro vitamine A di tipo termolabile)

sono inattivati dal calore.

Le tecniche di raffinazione con sostanze chimiche sono
comuni a tutti gli oli di semi
(soia, girasole, colza ).
Vietate nella produzione dell'olio di oliva vergine,
sono ammesse hella produzione dell'olio di sansa di oliva.

Che non si ricava dalla polpa, ma dal seme .



4 maggio 2016
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L’Europa “boccia

olio di palma ma anche margarina

e altri oli vegetali contenenti glicerolo.

C’e rischio genotossico e cancerogeno. Soprattutto per i bambini
(Contam - EFSA European Food Safety Authority)

Ci sono evidenze sufficienti che il glicidolo sia genotossico e cancerogeno,
il gruppo CONTAM non ha stabilito un livello di sicurezza per i GE
(Helle Knutsen, presidente)

«L'esposizione ai GE dei bambini che consumino esclusivamente alimenti per lattanti
costituisce motivo di particolare preoccupazione, in quanto e fino a dieci volte quella
che sarebbero considerata di lieve preoccupazione per la salute pubblica».
Esposizione a 3-MCPD superiore al livello di sicurezza

Per le fasce di eta piu bassa (adolescenti compresi, fino a 18 anni di eta),

superano la DGT e costituiscono un potenziale rischio per la salute.




Commissione europea,
alla riunione del comitato di esperti Industrial and Environmental Committee

( gruppo di lavoro nelllambito della Paff, la Standing Committee on Plants,
animals, food and feed), sezione Toxicological Safety of the Food Chain,
ha deciso di non adottare alcuna misura per la gestione del rischio
di sicurezza alimentare.

Malgrado potenziali effetti tossici, addirittura cancerogeni, dei contaminanti

presenti nell’olio di palma (GE, 3-Mcpd e 2-Mcpd), sviluppati durante le fasi di
lavorazione industriale ad alta temperatura (200° C) del prodotto grezzo.

Problema che riguarda anche altri olii vegetali e margarine,

I'olio di palma ne contiene questi contaminanti da 6 a 10 volte di piu.




ha un’ottima resa durante la lavorazione e basso costo rispetto ad altri olii.
Basso costo della manodopera:le palme da olio coltivate
dall’Africa tropicale al Sud Est asiatico (Indonesia in testa) all’America latina.

Coltivazioni intensive all'origine di una emergenza umanitaria,
Il land grabbing (rapina delle terre)
da vent'anni sta provocando deportazioni di popolazioni,
cacciate dalle loro terre e dai loro villaggi
(rasi al suolo per far posto alle piantagioni di palme)

dalle multinazionali con la complicita dei governi locali,
artefici di una deforestazione senza precedenti.

L'olio di palma rappresenta un terzo della produzione mondiale di grassi
distribuzione annua di 66,22 milioni di tonnellate
(7,33 milioni per I'olio di palmisto).




Merendine, biscotti, grissini, cracker, fette biscottate,
prodotti da forno di ogni tipo e alimenti per I'infanzia.

Negli ultimi cinque anni, € quadruplicato.
L’ltalia e tra i primi paesi importatori d’Europa.
Le importazioni sono passate da 274mila tonnellate del 2011
a 821mila tonnellate del 2015, +300% (Istat)

L’assunzione media pro-capite e di 12 grammi al giorno.

| bambini italiani assumono il 49% in piu di grassi saturi
di quanto indicato dalle tabelle Larn
(i livelli di assunzione di nutrienti ed energia) e dall’'Efsa
L’eccesso (il 41% della quantita massima)
e dovuto al consumo di olio di palma aggiunto
negli alimenti industriali
(Istituto superiore di sanita)




Non piu solo eventuali danni

cardiovascolari e di aumento dell’'obesita
(i bambini italiani sono al primo posto in Europa)

ma cancerogenita.




Olio di Palma

Latte scremato
in polvere

Cacao magro

Nocciole

Zucchero




Ferrero
e |’ olio di palma

Quantita presenti
nella nutella:

50% zucchero

/. 31% olio di palma

2 111% di nocciole
S 8% di cacao
NonSoloAnimali e altro

Per |l olio di palma intere foreste vengono

rase al suolo e gli oranghi vengono sterminati.




Ha ridotto I'habitat naturale dell'orangutan e
della tigre di Sumatra , le Specie in crisi demografica;

Nel 1992, in risposta alla deforestazione,

il governo malese si impegno a moderare I'espansione
delle piantagioni di palma da olio,
garantendo di mantenere il 50% dell'area forestale nazionale.




L’avocado si adatta a climi tropicali o sub-tropicali e viene coltivato in Messico
Repubblica Dominicana, Colombia, Peru, Indonesia, Kenya e California

raggiunta la maturita, produce circa 100 avocado/anno, rendimento basso ,
il trasporto da una parte all’altra del globo impatta sull’effetto serra.
| mezzi consumano petrolio ed emettono gas:
1 kg di avocado messicano per raggiungere I’ltalia, deve percorrere 10.200 km.

La monocoltura di avocado e causa di deforestazione e di perdita di biodiversita.
Monocolture intensive, deforestazione, sfruttamento delle risorse idriche,
utilizzo di fertilizzanti e inquinamento atmosferico in tutte le regioni
in cui vengono coltivate in modo intensivo le monocolture di tendenza
stesso scenario in Indonesia per I’olio di palma,

nuovi super-food spodestano la loro coltura
cambiamenti climatici ,aumento delle temperature
maggiore incidenza di parassiti, malattie, siccita e inondazioni.”




OLIO DI COCCO

“Dietary Fats and Cardiovascular Disease:
A Presidential Advisory From the American Heart Association”
American Heart Association Presidential Advisory ,Circulation.

L'olio di cocco é un olio vegetale che si ottiene dall'endosperma .

Introdotto in cucina come sostituto del burro e potenzialmente pericoloso
per chi ha problemi di cuore.
contiene grandi quantita di grassi saturi.
potenzialmente dannosi per incremento del colesterolo (LDL)
riduzione dell'elasticita delle pareti delle arterie ; trombi ,

rispetto al burro, contiene maggiori quantita di grassi saturi .




OLIO DI SEMI DI CANAPA.

omega 3 e 6, vitamine E, B1 e B2.

ottenuto dalla spremitura a freddo dei semi
del genere Cannabis Sativa.
fonte dell’acido alfa-linolenico.

L’acido linolenico e uno degli acidi grassi essenziali
e appartiene al gruppo degli Omega 6.

E’ uno dei due acidi grassi essenziali che gli esseri umani e altri animali devono
assumere con gli alimenti per mantenere uno stato di buona salute;
perché non puo essere sintetizzato, in modo endogeno,

ma occorre assumerlo con gli alimenti.



Nell’olio di semi di canapa il rapporto
tra omega 6 e omega 3
edi3al.

L’'uso quotidiano di olio di semi di canapa
(circa 4/5 cucchiaini al giorno) diminuisce il colesterolo LDL.

Viene usato per la prevenzione e per la cura
dell’artrosi e dell’artrite reumatoide,
del colon irritabile-e della malattia di‘Crohn,
della sindrome premestruale e hella menopausa,
psoriasi, vitiligine, eczemi, micosi, irritazioni da-allergie.



Arghes

Olio d'Argan




ARGAN

Ricorda un ulivo. Ma e piu basso, disadorno e spinoso.
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ALGERIA

MAURITANIA

La Torre




Apparentata

alla Bumelia SW dell’ America del nord e dell’Argentina,

all’ Argania sideroxylon L. della Nuova Zelanda

alla Bu_{Lrospermum parkii del Mali (I’albero da cui si estrae il burro di karité)

La Torre




In Sardegna
un legno fossile datato del Terziario del genere Arganioxylon,
affine all’ Argania spinosa del Marocco :

-sul piano storico, per legare la scomparsa e la regressione dell’argania
agli sconvolgimenti climatici del Quaternario,

- nella prospettiva di una possibile riacclimatizzazione

di questa essenza di origine tropicale.




L’olio e ricco di acidi insaturi (80%):

oleici e linoleici rispettivamente 44.8 e 33.7%.

La frazione non saponificabile( costituita dall’1%)

e piu ricca di antiossidanti ( i tocoferoli),

rispetto all’olio di oliva ( 637 mg/Kg contro i 258 mg/kg)
e de -isoforma del tocoferolo (75%).

Questa frazione non- glicerica e ricca in acidi fenolici, (principalmente ferulici)
assenti nell’ olio di oliva.

E’ ricco di steroli : schottenoli (1420 mg/kg) e spinasteroli (1150 mg/kg)

famiglie di steroli, conosciute per le loro proprieta antitumorali

raramente presenti in altri oli vegetali.

L’olio di Argan contiene squalene:

3140 mg/kg (4990 mg/kg nell’olio di oliva).
che prevengono l'ossidazione e contribuiscono alla stabilita dell’olio.

La Torre




L’olio dai semi di zucca

tutelato
dall'Unione Europea attraverso il marchio IGP,
Indicazione Geografica Protetta.

In ltalia poco usato

Di colore verde scurissimo, profumato, dal gusto particolare,
che ricorda quello della nocciola.

Contiene vitamina E, acido oleico e linolenico,

ipolipidemizzante,
a basso contenuto di‘grassi,
previene malattie arteriosclerotiche.






O

| semi di zucca macinati e mischiati con miele
per problemi alla prostata.

Sono ricchi di zinco
per eczemi della pelle e caduta dei capelli,
abbassa i livelli di colesterolo,
ricco di antiossidanti.



L’olio di sesamo

ricavato dai semi di una pianta erbacea
originaria dell’India e dell’Africa.
conosciuto nel VIl secolo a.C. dagli Assiri,
come medicamento e condimento .

viene utilizzato in ambito farmaceutico
per coadiuvare la somministrazione di farmaci liposolubili
(come gli ormoni iniettabili)
come facilitante della digestione dal leggero effetto lassativo



Ricco di
vitamina E
sesamina ,epatoprotettore.

Acido oleico e linoleico
nel controllo della pressione arteriosa e
I'ipercolesterolemia, nella malattia di Alzheimer.

“Ricostituente” sull’attivita di
piastrine, milza, muscoli.

Azione antivirale, antifungina, antibatterica.



OLIO DI CARTAMO CLA

conjugated linoleic acid,cis-9,trans-11 e trans-10,cis 12
(CLAM)
isomeri cis e trans nell’olio estratto dai semi di cartamo(ethnopharma).
Regolatori dei geni PPAR-gamma
(peroxisome proliferator activated receptor -gamma)
fattori trascrizionali coinvolti nel metabolismo dei lipidi,
nel trattamento complementare del sovrappeso e dell’obesita.

Carthamus tinctorius o zafferarone.
Il pigmento era usato per tingere le bende delle mummie.
La pianta, originaria dell’India orientale, spontanea lungo la costa
francese, e coltivata in tutto il bacino del Mediterraneo.
Dai petali si estraggono due sostanze:
una gialla, dei primi petali,
facilmente solubile in acqua, usata per diluire lo zafferano
una, dal rosa lucente al rosso ciliegia, la cartamina, tonalita cremisi,
Impiegata in alimentazione, cosmetica, farmaceutica e pittura.



ACIDO LINOLEICO CONIUGATO (CLA)

Gruppo di acidi octadecadienoici isomeri posizionali e geometrici
dell’acido linoleico.

Il CLA siritrova in natura nei tessuti animali e nei cibi, incluse le
carni di ruminanti, il pollame, le uova ed i prodotti caseari come
il formaggio, il latte e lo yogurt, che hanno subito trattamenti con
il calore.

Sia I'isomero cis-9, trans-11 che quello trans-10, cis-12 CLA,

hanno attivita anticancerogena. modula I’attivita degli eicosanoidi
e di alcune citochine come il fattore di necrosi tumorale alfa.

L’attivazione del recettore PPAR e della sua forma alfa, puo essere
alla base degli effetti anticancerogeni.




PROBLEMI APERTI:

Il ridotto consumo di proteine animali di regimi
troppo rigidi ha ridotto considerevolmente il
contenuto in acido arachidonico che, attraverso la
produzione di aldeidi rappresenta un fattore di
controllo delle neoplasie.

Indicazione all’incremento di proteine animali (ruminanti,
uova, prodotti caseari per il contenuto in CLA).




Le varieta di olivo

Cultivar 538 varieta,
corrispondenti a circa il 42% del patrimonio mondiale.

L’olivicoltura italiana si basa su solo 50 varieta.

La cultivar esercita un ruolo sulle caratteristiche dei frutti
sul rapporto tra polpa e nhocciolo
sulla maturazione, sulle sostanze presenti.



Veneto

Casaliva del lago di Garda.
maturazig;__ iitardiva.z-ﬁesa consistente (22-24%)..

olio leggero.e pi mato con buon contenuto di
Frantoio verde scuro con riflessi dorati.

Leccino grande resistenza e caW’adattamento.
Resa (18-21%).

oli.

giallo dorato con riflessi verdi, ottima qualita senza picchi aromatici.

Liguria
4 Taggiasca di Imperia.
ianta di media altezza. Resa al 25%. frutto ovoidale,
olio giaﬁfb‘} dall’odore di fruttato maturo con sensazione di dolce.

Razzola di La Spezia e maturazione tardiva.
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Toscana

Frantoio in Toscana Centro Italia e Nord Africa, Argentina,
Albania. La pianta di media grandezza e resa dal 20 al 24%.

Moraiolo e adattabile, resistente
il frutto piccolo, resa 18-20%.
olio fruttato con sfumature di amaro e piccante.

Leccino, cultivar piu diffusa al mondo
ottima produttivita e resa, grazia

Abruzzo
Dritta di Pescara. La pianta di grandezza media. Resa 22%.
Gentile di Chieti, resa 18-20%.



Lazio

Carboncella di Sabina, nelle Marche, in Umbria e
Abruzzo. predilige terreni calcarei. resa al 24%;

Raja e Fara Sabina. (oliva dolce)

Canino di Viterbo.



Scandalo olio extravergine di oliva:
quali sono i marchi sotto inchiesta?

La procura di Torino ha avviato un'inchiesta per accertare se
esistano o meno i presupposti per tale reato, in seguito ad
una segnalazione pubblicata
da una testata giornalistica specializzata.

Sette le aziende produttrici di olio che sono state iscritte
nel registro.

“Mi manda Rai Tre”
12 taroccati su 19



Olio extravergine di oliva e olio di oliva

Piu I’olio e acido,
meno e buono qualitativamente (analisi chimica).
Al palato e dolce, piccante, amaro, rancido (acidita alta).
Nell’annata buona l’acidita e bassa.
Se le olive aspettanouna settimana
prima di portarle al frantoio I'olio aumenta acidita.



L’olio extravergine é ottenuto direttamente
dalle olive mediante procedimenti meccanici.

L’olio di oliva ha subito un processo di

raffinazione e oli ottenuti direttamente dalle olive.
Miscelazione tra un olio rettificato e un olio vergine.
La legislazione non stabilisce un quantitativo
minimo di olio vergine che deve rientrare nella
miscela.
Solitamente &€ minima,
per ridare colore, odore e sapore all’olio, piatto’.



La recente classificazione tiene conto delle caratteristiche
organolettiche e la presenza di difetti con I'inserimento
dell’esame sensoriale (Panel test)

Olio di oliva vergine:

olio di oliva vergine con difetti appena percettibili,
acidita espressa in acido oleico
non puo eccedere 2gr per 100gr;

Olio di oliva extra vergine:

olio di oliva vergine senza difetti organolettici,
Imediana del fruttato € maggiore di zero e acidita massima
espressa in acido oleico inferiore a 0,8 gr per 100 gr.




La sansa di olive

e un sottoprodotto del processo di estrazione
dell’'olio di oliva composto dalle buccette,
dai residui della polpa e dai frammenti di nocciolino.

La sansa e riciclata nell'industria agroalimentare per
I'estrazione-di un-olio alimentare grazie alla frazione
lipidica contenuta nei-semi delle olive. llprocesso di
estrazione si attua per mezzo di solvente nel sansificio.

Utilizzo

Produzioni di alimentari quali i taralli.



OMEGA-3 di PESCE Problemi aperti:

Gli omega-3 di pesce sono particolarmente sensibili
all’ossidazione, determinando verosimilmente un aumento
di neoplasia mammaria in Europa.

Il dato epidemiologico (ruolo protettivo) derivato dagli studi
ecologici e di popolazione( Eschimesi)non puo essere
esportato: il freddo rappresenta elemento di inibizione

dell’ossidazione.

La presenza di pesce nel regime cretese e associata ad un
alto consumo di vegetali e antiossidanti.

| Giapponesi a pari consumo di pesce, ma ridotto utilizzo di
vegetali, presentano maggiore incidenza di neoplasie.




Modifiche alle composizioni degli alimenti provengono dai
metodi di allevamento e dell’agricoltura:

agli animali destinati all’alimentazione umana vengono

somministrati ormoni, antibiotici, tranquillanti e farmaci,
spesso molecole di sintesi che non esistono in natura.
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Pesci-plastica rapporto uno a uno

Al surriscaldamento degli oceani, che mette a rischio la biodiversita
si aggiunge quello della dispersione della plastica.
Il “ Pp — plastic problem “di dispersione di materiale altamente non
biodegradabile : 4,8 e 1 12,7 milioni di tonnellate I'anno.

La plastica va a “svernare”.

Isole da oltre 21 mila tonnellate di materiale imperituro
con concentrazioni di oltre un milione di oggetti per chilometro quadrato.
Piattaforme che galleggiano e che si portano specie marine

che dopo aver colonizzato i detriti plastici dispersi in mare
Sopravvivono per anni e invadere gli ecosistemi dei litorali.

A rischio 3 miliardi di'persone



La Charta Smeralda e stata firmata
dalla principessa Zahra Aga Khan
dal Commodoro Riccardo Bonadeo

Sostituire le microplastiche presenti
nei prodotti di esfoliazione o dentifrici
con particelle biologiche da scarti agroalimentari
evitando 760 tonnellate anno di microplastiche.






PROBLEMI APERTI: GRASSI E COTTURA

L’ ossidazione delle derrate alimentari determina la liberazione di Liperossidi.

Acido linoleico : - pentano
- esano
- malonialdeide

L’Olio d’oliva alimentare — ha piccola quantita di ossigeno fissa sui costituenti al momento
della fabbricazione

+ 20/30 millilitri (30% O2) = 6 ml 02

Nell’impiego il consumo corrente aumenta il quantitativo detenuto per autossidazione.
Olio di oliva crudo: all’apertura della bottiglia 20/50 pg di ossigeno

dopo 6 mesi 500 pg (e direttamente proporzionale alla esposizione della
luce del contenuto in clorofilla)

< 60° = idroperossidi
oliodi t° 60-130° = perossidi cilici
oliva scaldato >130° = MDA (aldeidi)

Olio d’oliva scaldato + ROSMARINO = RIDUZIONE 60% 02

+ TIMO = RIDUZIONE 80% MDA

+ CANNELLA = RIDUZIONE 80% MDA
1 gr. olio pesce (cotto) = 360 pg di ossigeno
1 gr. olio scatola di sardina = 60 ug di ossigeno




Lipidi: studi retrospettivi

L’iper consumo e direttamente correlato con tumori
della mammella, colon, endometrio, pancreas, prostata.

L’olio d’oliva
(costituito da Polifenoli poco polari: TIROSOLO IDROSSITIROSOLO)
riduce il rischio di tumore della mammella e del colon per la modulazione
del metabolismo dell’acido arachidonico e dalla sintesi locale di PGE2

Omega 6 (acido linoleico)
aumenta la fase di promozione della cancerogenesi
in tumori della mammella, colon, prostata in “vitro™”.

Omega 3
(acido a-linolenico, eicosapentanoico, EPA, docosaesaenoico, DHA)
hanno azione inibitoria in “vitro™.

Rapporto ottimale: 1.2/1 n-3/n-6.




L’acido linoleico si trova In oli vegetali
(mais, cartamo, girasole, soia) e nella carne.

L’acido arachidonico si trova nella carne, formaggio

I’acido a-linolenico si trova in oli vegetali

(soia, cannella, lino, girasole, vegetali a foglia
verde).

L’EPA e il DHA nei pesci di acque fredde
(sardine, salmone)




The roots of plant intelligence

Flants behave in some oddly intelligent ways: fighting predators, maximizing food

opportunities ... But can we think of them as actually having a form of intelligence of

their own? Italian botanist Stefano Mancuso presents intriguing evidence.




La strage silenziosa degli ambientalisti.
Dall'inizio dell'anno ne sono gia stati uccisi
piu di 150

DN

Il 2017 un triste record.

Il Guardian dedica una sezione agli attivisti morti per difendere la terra
I'annuncio di Trump di far uscire gli USA dall'accordo sul clima di Parigi.




Scontro tra guardie forestali, ambientalisti e leader indigeni
e societa che operano il disboscamento.

Battaglia che ogni giorno si consuma in centinaia di luoghi
diversi, per tutto il mondo.

Il Guardian ha aperto un'apposita sezione del suo sito
Internet,
intitolata The Defenders Tracker.
per tenere aggiornato il conteggio dei decessi degli attivisti e
raccontarne le storie.




153 persone decedute da gennaio a oggi
secondo Global Witnhess - organizzazione no profit che ha
I'obiettivo di smascherare gli interessi economici e la
corruzione dietro le politiche ambientali di varie nazioni
si e palesata una tendenza precisa.

In aumento i decessi legati alla produzione agroalimentare
(28 morti nel corso dei primi 9 mesi del 2017)




Alla coltivazione dell'olio di palma

freddato a colpi di arma da fuoco in Peru.

per difendere la sua terra da una gang criminale che
voleva impossessarsi dell'appezzamento per
incrementare le piantagioni di palme.




RETERURALE TS,
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014202
PIANO DI AZIONE NAZIONALE (PAN) : :
PER L'USO SOSTENIBILE DEI | -
PRODOTTI FITOSANITARI: s s ek

il ruolo dei PSR e dell’Agricoltura biologica

con il patrocinio di

REGIONE
GIORNATE DI LAVORO TOSCANA

26-27 OTTOBRE 2017
VILLA VITTORIA - Palazzo dei Congressi (Piazza Adua n.1, Firenze)

http://www.firenzefiera.it/le-nostre-strutture/palazzo-dei-congressi/

Proposta di inserire tra gli indicatori del risultato delle politiche
agro-ambientali:
- livello dei residui chimici nelle acque superficiali e profonde

- monitoraggio con api - insetti test

- indagine sul liquido seminale degli agricoltori e residenti
- tasso di humus dei terreni

- livello di biodiversita autoctona negli agroecosistemi




La Casa e per la Vita
la Terra e per sempre



