
Questo brano può contenere 175

-225 parole. 

Lo scopo di un notiziario è forni-

re informazioni specializzate a 

un pubblico specifico. Questo 

tipo di pubblicazione consente 

infatti di pubblicizzare un pro-

dotto o servizio, nonché fare 

conoscere la propria organizza-

zione al pubblico. 

Determinare innanzitutto il tipo 

di lettori, ad esempio dipendenti 

o persone interessate all'acqui-

sto del prodotto o alla richiesta 

di un particolare servizio. 

È possibile creare un elenco di 

indirizzi utilizzando moduli di 

risposta o iscrizione e biglietti da 

visita raccolti in occasione di 

fiere o altri eventi. Questo tipo 

di elenchi di indirizzi può essere 

acquistato presso aziende spe-

cializzate. 

In Publisher sono disponibili 

numerosi stili di notiziario adat-

tabili alle più diverse esigenze. 

Definire infine la quantità di 

tempo e denaro che si desidera 

investire nella realizzazione del 

notiziario. Questi fattori consen-

tono di determinare la frequenza 

di pubblicazione e la lunghezza 

del notiziario. È consigliabile 

pubblicare il notiziario almeno a 

scadenza trimestrale in modo 

che i lettori lo considerino un 

appuntamento regolare. 

T i t o l o  b r a n o  p r i n c i p a l e  

T i t o l o  b r a n o  s e c o n d a r i o  

Questo brano può contenere 75-

125 parole. 

Il titolo è un elemento importan-

te del notiziario e deve essere 

valutato con attenzione. 

Deve infatti rappresentare in 

modo conciso il contenuto del 

brano e attirare l'attenzione dei 

lettori. Creare il titolo prima di 

scrivere il testo. In questo modo 

sarà possibile avere un punto di 

riferimento durante la stesura 

del brano. 

In definitiva, il titolo deve essere 

incisivo e breve. 
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 Nelle odierne aziende zootecniche il vi-

tello neonato non si alimenta dalla sua 

mamma, ma poco dopo la nascita, viene 

spostato in un’area dove trova un ambien-

te più consono alle sue esigenze. L’ali-

mentazione avviene manualmente: gli 

operatori due volte al giorno sommini-

strano il latte con biberon o secchi. Tale 

tecnica non permette di restituire infor-

mazioni utili (quantità di latte assunto, 

orari della poppata, velocità di assunzio-

ne). Inoltre, nei periodi caldi il latte rico-

stituito subisce sicuramente alterazioni, e 

l’aspetto igienico può essere carente. 

Oggi con la zootecnia di precisione 

(Precision Livestock Farming), favorita 

dalla diffusione di nuove soluzioni tecni-

che, la modalità di allevare i vitelli sta 

cambiando con benefici importanti per 

l’allevatore e le produzioni. I recenti pro-

gressi della robotica soddisfano vecchie e 

nuove esigenze: benessere animale, ali-

mentazione bilanciata e personalizzata 

(precision feeding), tracciabilità, movi-

mento. Un sistema di alimentazione inno-

vativo per la vitellaia è il CalfRail, una 

mangiatoia automatica mobile che si spo-

sta nei singoli box e fornisce ai vitelli 

(circa 50) il latte fresco o ricostituito ap-

pena preparato (fino a 8 volte al giorno!) 

ad una temperatura sempre ottimale. Un 

braccio robotizzato mobile cammina au-

tomaticamente lungo una rotaia posta so-

pra la vitellaia e sosta ad ogni box affin-

ché il vitello possa compiere la suzione 

grazie alla tettarella posta alla fine del 

braccio (che si autopulisce dopo ogni 

poppata). La quantità di latte è preimpo-

stata e può essere modificata nel corso del 

tempo. La presenza di un microchip di 

riconoscimento identifica il vitello, il si-

stema eroga precise quantità di latte stabi-

lite in funzione dell’età e del piano  

Zootecnia di precisione: alimentazione e monitoraggio dei vitelli 4.0 

di Faugno S., Sannino M., Piscopo R., Palmiero A. 

I recenti progressi 

della robotica 

soddisfano vecchie e 

nuove esigenze: 

Bracerie, ristoranti e macellerie oggi più 
di ieri accolgono i clienti con esposizioni 
di carni nelle vetrine refrigerate nei loro 
locali. Per comprendere il motivo di ciò 
occorre sapere cos’è la “frollatura”, un 
processo che avviene spontaneamente nei 
muscoli scheletrici degli animali appena 
macellati. La frollatura permette la matu-
razione della carne che, grazie ai mecca-
nismi biochimici che si attivano, muta la 
struttura e si rende più commestibile. 
Non è un punto di 
vista, ma una consta-
tazione oggettiva per-
ché la valutazione 
qualitativa di una bi-
stecca, passa per pa-
rametri oggettivi che 
sono soprattutto tene-
rezza, succosità e di-
geribilità. A stabilire 
i tempi sono le carat-
teristiche dell’anima-
le: razza, età, taglia, 
tipo di alimentazione. Ma la carne in 
questo periodo perde peso, motivo per 
cui molti macellai e ristoratori non supe-
rano una certa soglia di frollatura. Duran-
te la frollatura, la decomposizione delle 
proteine, principali costituenti delle car-
ni, avviene grazie al monitoraggio di 
temperatura, umidità relativa e composi-
zione dell’atmosfera (% di ossigeno). 
Due sono le tipologie di frollatura: dry 
aging (a secco) e wet aging (a umidità 
controllata). Nonostante l’oggettiva bon-
tà della carne frollata, molti consumatori 
tendono a fidarsi solamente dell’aspetto 
visivo. La carne frollata è di colore mar-
rone scuro, quasi tendente al nero. Con-
vinzione comune è che la patina scura sia 
segno di deterioramento. In realtà, il co-
lore più intenso indica che la superficie 
della carne si è essiccata grazie alla cor-
retta ventilazione nella cella frigo e agi-
sce da scudo protettivo contro i batteri. 
Necessario sarà togliere quei pochi milli-
metri di superficie (e di pregiudizio) per 
scoprire il senso vero della frollatura. Al-
la complessiva perdita di peso, si con-
trappone la possibilità di utilizzare i rita-

gli per preparazioni di carne al fine di esal-
tarne il sapore, per tale motivo detto pro-
cesso si può considerare “sostenibile”.  
Al fine di rendere giustizia alla carne frol-
lata, un ruolo fondamentale e decisivo sia 
sotto il profilo gastronomico che igienico è 
rappresentato dai tempi di cottura e dalle 
temperature utilizzate. Le evidenze scienti-
fiche dimostrano che le alte temperature di 
cottura che si raggiungono con la griglia o 
il barbecue, possono incidere negativa-

mente sulle caratteri-
stiche organolettiche e 
sensoriali delle carni 
frollate. Il fumo che si 
genera, se rimane 
troppo tempo a contat-
to con la carne, rischia 
di essere dannoso per 
la salute. Ridurre 
l’esposizione 
della carne al 
fumo e al contat-
to diretto con la 

fiamma è utile per evitare che un ali-
mento così gustoso peggiori le sue 
performance. Il carbone di cocco, ad 
esempio, rappresenta una valida alter-
nativa ecologica e perfettamente fun-
zionale al più comune carbone di le-
gna, che permette di cuocere la carne 
in totale sicurezza per la nostra salute 
riducendo fumi dannosi.  
Molte persone amano consumare la 
bistecca “al sangue”, altre trovano 
quest’abitudine disgustosa. Tuttavia, 
quando il cameriere domanda la prefe-
renza sul grado di cottura della bistecca, 
prima di rispondere con un deciso “ben 
cotta!”, è necessario sapere che non si trat-
ta di sangue. Cos’è allora quel sughetto 
rosso nel piatto? Il suo nome è mioglobina, 
una proteina globulare che trasporta l’ossi-
geno ai muscoli a cui conferisce il tipico 
colore rosso. Il consumatore va dunque 
educato ad alimentarsi in maniera consape-
vole e soprattutto deve essere indirizzato 
verso nuove tendenze culinarie in grado di 
evitare i più diffusi luoghi comuni che pos-
sono deviare le giuste scelte. 
 
* Imprenditore del settore ristorazione (Pozzuoli, Na) 

Bistecca “invecchiata” oppure “rinata”? 

di Marika Di Paolo, Gerardo Buono*, Raffaele Marrone 

 

Due sono le tipolo-

gie di frollatura: 

dry aging (a secco) 

e wet aging (a umi-

dità controllata)  



L’acqua. Elemento base di tutte le forme 
di vita sulla Terra. Risorsa finita e insosti-
tuibile. Bene dal valore inestimabile. Nella 
Giornata Mondiale dell'Acqua 2021 è stato 
sottolineato il valore dell'acqua per le fa-
miglie, il cibo, la cultura, la salute, l'istru-
zione, l'economia e l'integrità del nostro 
ambiente naturale.  
Nonostante gli importanti progressi di que-
sti ultimi decenni, più di 1 miliardo di 
persone nel mondo non arriva a dispor-
re di 20-50 litri di acqua pulita al gior-
no1, quantità minima necessaria per soddi-
sfare i bisogni primari (bere, cucinare, la-
varsi). La crisi sanitaria da COVID-19 ci 
ha ricordato il ruolo chiave dell’acqua per 
combattere le malattie infettive. Negli ulti-
mi anni i consumi idrici a livello globale 
sono notevolmente aumentati e si stima 
che la domanda crescerà sotto la pressione 
demografica, climatica e dello sviluppo 
economico. L’acqua ricopre il 71% della 
superficie terrestre, il 97% è salata e solo 
l’1% è accessibile all’uomo. Una quota 
consistente (69%) delle risorse mondiali di 
acqua dolce è utilizzata dall’agricoltura. In 
un contesto in cui la competizione tra set-
tori diversi per avere accesso all’acqua au-
menta e la sua disponibilità diminuisce, il 
suo impiego per la produzione alimentare 
è sempre più al centro di dibattiti.  
Naturalmente anche gli animali d’alleva-
mento, come tutti gli organismi viventi, 
richiedono acqua per mantenersi in vita ed 
accrescersi. Da un po’ di tempo circola sui 
mezzi d’informazione la stima che per pro-
durre un chilogrammo di carne bovina ser-
vono oltre 15 mila litri d’acqua. Si tratta di 
una stima che media condizioni di alleva-
mento molto differenziate (paesi e tecniche 
di allevamento diverse) e probabilmente 
non adatta al contesto di allevamento ita-
liano dove la carne bovina si ottiene per il 
70-75% da vitelloni allevati con sistemi 
specializzati ed efficienti. Recenti valuta-
zioni2 riportano, infatti, consumi di acqua 
per produrre carne bovina nel nostro Paese 
inferiori del 25% rispetto ai valori medi 
mondiali. Al di là della correttezza dei va-
lori assoluti, va ricordato comunque che 
una quota elevatissima (87%) dell’acqua 
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 La psicologia del complotto nasce dal 

fatto che le spiegazioni spesso non ci 

soddisfano, ma soprattutto ci fa male ac-

cettarle. Lo diceva Umberto Eco, quanto 

mai attuale nell’ambito di un problema 

che ha radici millenarie. L’Umanità, in-

fatti, è affascinata dai complotti fin dai 

tempi di Giulio Cesare, passando per lo 

sbarco sulla Luna e l'uccisione di Kenne-

dy. Ma perché sembra 

che oggi le bufale ab-

biano più successo? 

Perché promettono un 

sapere negato agli altri 

e, nella sindrome del 

complotto, rientra la 

frustrazione di molte 

persone che credono 

venga loro rifiutato 

l'accesso a un’infor-

mazione completa.  

Big Pharma, vaccini sperimentali, virus 

creati in laboratorio, gruppi di controllo 

mondiale, il grande Reset, molte di que-

ste farneticazioni vivono a metà strada 

tra ingenuità, paranoie e disturbi della 

personalità. Il complottista è ossessionato 

dai simboli, dalle coincidenze e dalle 

oscure trame che muovono il discorso 

occulto della storia, come raccontavano 

molti blockbuster nel cinema degli Anni 

‘90. Ma alla base c’è soprattutto la disin-

formazione che, nell’era dell’overload di 

notizie veicolate da internet e dai social, 

non poteva che esplodere in tutta la sua 

pericolosità.  

In questo gioco di immaginazione e sug-

gestione collettiva, rientra anche il perio-

do storico legato alla ‘post-verità’. Ovve-

ro quello di una società legata più alle 

percezioni che alla realtà concreta, dove i 

fatti e i numeri contano meno di quanto 

la gente percepisce con la pancia. È il 

fondamento teorico del populismo, che ha 

fatto la fortuna di alcuni leader politici in 

giro per il mondo, ed è il sintomo più acu-

to dell’anti-intellettualismo che, dopo anni 

di assenza, la nostra società ha ripreso a 

muovere con vigore contro l’accademia e 

la cultura. 

Ogni complotto che si rispetti nasce spesso 

da coincidenze casuali, da connessioni del 

tutto arbitrarie o da 

un alone di mistero 

che circonda alcune 

vicende. Ma sempre 

Umberto Eco aveva 

definito i complotti-

sti una sorta di para-

noici sociali, 

più pericolosi 

di quelli psi-

chiatrici, per-

ché vedono le loro ossessioni condi-

vise da migliaia di altre persone e 

hanno l'impressione di agire in modo 

disinteressato. O forse, più semplice-

mente, alla base di tutto possono es-

serci le parole di Pier Paolo Pasolini: 

“Il complotto nasce perché ci libera 

dal peso di doverci confrontare con 

la realtà”. 

È tutto un complotto! 

di Sante Roperto 

Il complottista è 

ossessionato dai 

simboli, dalle 

coincidenze e dalle 

oscure trame che 

muovono il discorso 

occulto della storia 
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La Sanità Digitale (o Digital Health) rac-
coglie l’eredità del paradigm shift affer-
matosi con l’introduzione del concetto di 
electronic healthcare (o eHealth) all’ini-
zio del nuovo millennio, e confluito in 
una fase successiva in quello di con-
nected healthcare. Si tratta di una disci-
plina che sorge al crocevia tra competen-
ze ingegneristiche (in 
special modo infor-
matiche) e mediche 
(collegate alle sfere 
dell’health e del well-
being), volta a perse-
guire risultati innova-
tivi in termini di inte-
grazione tra tecnolo-
gie digitali per raffor-
zare aspetti di effi-
cienza, precisione e 
personalizzazione nel 
più vasto ecosistema di salute. La presen-
za pervasiva della Digital Health nella 
vita quotidiana è evidente per il paziente 
in medicina umana: basti pensare all’au-
mento dell’incidenza di patologie croni-
che dovute all’invecchiamento della po-
polazione, che – anche a causa dell’im-
patto della pandemia da Covid-19 – han-
no condotto ad un’impennata nella pro-
gettazione e commercializzazione di app 
e di sensori indossabili, per il monitorag-
gio a distanza delle condizioni di salute. 
Uno sviluppo meno marcato ha investito 
il campo medico veterinario. 
Il concetto di One Health, dall’altra par-
te, evoca l’integrazione di tutte le disci-
pline che hanno come filo conduttore la 
sfera della sanità umana e quella animale, 
la cui reciproca interazione acquisisce a 
sua volta più profondo significato all’in-
terno di un omnicomprensivo ecosistema 
di salute globale. Fare ricerca in ambito 
One Health significa chiamare a una 
stretta collaborazione figure professionali 
eterogenee (medici, veterinari, zoonomi, 
biologi, esperti in materia di ambiente e 

territorio) per far fronte a problematiche 
come l’antibiotico-resistenza o le future 
pandemie.  
Nasce da entrambi i contesti la spinta ver-
so un rapido sviluppo delle conoscenze 
scientifiche di base, un’accelerazione della 
ricerca in campo biomedico e un rafforza-
mento dell’efficacia del settore della sanità 
pubblica, così come verso concreti passi in 

avanti in termini di 
educazione alla salu-
te e conquista di un 
ruolo più attivo e 
centrale 
(empowerment) da 
parte del cittadino/
paziente. 
Emerge la ne-
cessità di un 
punto di vista 
unico, capace 

di integrare a livello interdisciplinare 
la prospettiva dell’informatica medi-
ca (con tutte le sue derive legate al 
mondo del data science) con l’ap-
proccio sistemico alle scienze della 
vita e della salute (dell’uomo, dell’a-
nimale, dell’ambiente). Occorre, 
inoltre, fornire il necessario humus 
per una collaborazione tra le due 
Health communities che, operando in 
maniera sistemica sulla triade tecno-
logia/medicina/ambiente, impatti sul-
la dimensione del paziente 
(indipendentemente dalla sua natura).  
Sotto l’aspetto ontologico, il paradigma 
della One Digital Health, denominato 
ODH “Steering Wheel”, si compone di tre 
livelli tra di loro intrecciati (due chiavi abi-
litanti, tre prospettive, cinque dimensioni), 
cui si aggiunge il fattore tecnologia quale 
elemento catalizzatore. 
 

Una visione integrata per le nuove priorità globali:  

il paradigma One Digital Health 

di Oscar Tamburis  

La presenza 

pervasiva della 

Digital Health nella 

vita quotidiana è 

evidente per il 

paziente in medicina 

umana 



Al di là delle due chiavi abilitanti, le tre 
prospettive – Individual Health Care and 
Wellbeing, Population and Society, Inno-
vative Ecosystem – guardano alle moda-
lità attraverso cui il concetto di 
“individuo” viene a identificarsi all’inter-
no del concetto di “popolazione”, e come 
questa impatta ed interagisce con  

l’ambiente circostante, e come quest’ulti-
mo si comporta e reagisce di conseguen-
za. Le cinque prospettive traducono infi-
ne la necessità di acquisire in maniera 
continua e sistematica, attraverso l’im-
piego di tecnologie digitali, dei dati che 
siano non solo big, ma anche smart e 
multidimensionali. 
Il paradigma della One Digital Health 
porta con sé nuove opportunità di  
interazione tra dati legati ai contesti uma-
no, veterinario, e ambientale (https://
www.jmir.org/2021/2/e22189), volti a 
supportare l’attuazione di azioni peculiari 
di intervento, assicurando processi di tipo 
end-to end che siano nello specifico 

“proactive, predictive, personalized, pre-
ventive, and participatory (P5)”. La sfida 
principale risiede pertanto nel comunicare 
adeguatamente l’intrinseca complessità di 
tale paradigma alle nuove generazioni di 
studenti e professionisti, all’interno di pro-
grammi di formazione che abbiano real-
mente un’impronta di carattere interdisci-

plinare: lo scopo e prima ancora la sfida, è 
di iniettare la necessaria linfa culturale che 
permetta lo sviluppo di una “coscienza di 
classe” consapevole dell’inestricabile rete 
di connessioni tra gli esseri viventi, e del 
ruolo abilitante della tecnologie per il 
mantenimento e lo sviluppo di tale econo-
mia. 
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In Europa si sta diffondendo un sistema 
di etichettatura nutrizionale Front-of-
Pack legato al principio della comunica-
zione a semaforo. Ad ogni alimento, at-
traverso un algoritmo che tiene conto 
delle calorie, della quantità di grassi e 
zuccheri, vengono attribuiti un colore 
(dal verde al rosso) e una lettera (dalla A 
alla E) parametrati su 100 grammi di 
prodotto. Secondo tale metodo ideato in 
Francia e indicato come “Nutri-Score”, 
gli alimenti che presentano la lettera “A” 
con semaforo “verde” sono da preferire a 
quelli con la lettera “E” e semaforo 
“rosso”. Parte della governance italiana e 
delle grandi or-
ganizzazioni ed 
aziende si sono 
schierate contro l’ap-
plicazione di questo 
sistema, sostenendo 
che può rivelarsi for-
viante ed ingannevole 
per il consumatore, 
penalizzando soprat-
tutto i prodotti Made 
in Italy. Infatti, il 
consumo reale dei 
prodotti si basa su quantità non correla-
bili a quelle stabilite dall’algoritmo. Per 
molti alimenti, come la pasta, il consumo 
medio è maggiore di 100 g, per altri, 
come il formaggio, si aggira intorno ai  
20 - 40 g ed è ancora minore in prodotti 
quali l’olio extravergine d’oliva (10-20 
g). Di conseguenza, molti prodotti ital-
iani come il Parmigiano Reggiano o il 
Prosciutto di Parma, stando ai profili nu-
trizionali, figurerebbero tra gli alimenti 
“poco sani”. L’Italia ha, perciò, proposto 
come alternativa l’applicazione del 
“Nutrinform Battery”, un sistema che 
valuta non i singoli alimenti, bensì la loro 
incidenza all’interno della dieta. Questo 
schema prevede l’utilizzo di una batteria 
azzurra associata a calorie, grassi, grassi 
saturi, zuccheri e sale, espressa in per-
centuale in relazione alle assunzioni di 
riferimento europee e relativamente alla 
singola porzione. L’utilità e applicazione 
di entrambi i sistemi risulta, però, più 
limitata nei prodotti da banco 

(gastronomia, frutta e ortaggi) e nei 
prodotti preincartati (carni, formaggi, salu-
mi), dimostrando maggiore efficacia in 
quelli trasformati. Come proposto anche 
dal Ministro francese dell’Agricoltura, il 
sistema Nutri-Score è perfettibile per po-
tersi adattare alle quantità generalmente 
consumate e alla tipologia di alimento con-
siderato. Infatti, è stata richiesta una revi-
sione del modello di calcolo del sistema di 
etichettatura per non penalizzare i prodotti 
DOP, come i formaggi. È pertanto neces-
sario un modello armonizzato in ambito 
UE che fornisca strumenti semplici e im-
mediati e che orienti il consumatore ad una 

corretta assunzione di 
nutrienti per una dieta 
varia e bilanciata. 

di Iolanda Venuti e Tiziana Pepe 

Ad ogni alimento, 

attraverso un 

algoritmo che tiene 

conto delle calorie, 

della quantità di 

grassi e zuccheri, 

vengono attribuiti un 

colore (dal verde al 

rosso) e una lettera 

(dalla A alla E)  

Etichetta Nutri-Score, facciamo chiarezza 




