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ANIMALI  PESCI SELVATICI 

“Una delle massime del Santo Profeta Maometto ci dice: Se dovete 

uccidere, fatelo senza torturare.” 

(Animals in Islam, 2010) 

Introduzione al problema e sua portata 
• Nel 2018 sono state pescate 82 milioni di tonnellate di pesce selvatico (1), tre quarti delle

quali per il consumo umano e circa il 20% macinate e trasformate in farina e olio di pesce (2)

• Si stima che la pesca annuale interessi ogni anno dai 790 miliardi ai 2300 miliardi di singoli

pesci (3), in confronto ai circa 77 miliardi di animali terrestri allevati (4) (5)

• I pesci selvatici pescati di solito muoiono per asfissia, nel ghiaccio o in acqua ghiacciata (6) e

possono essere lasciati sanguinare dalle branchie senza stordimento preventivo. Questi sono

tutti metodi che, secondo l’OIE, “hanno dimostrato bassi livelli di benessere per i pesci”. Per i

pesci allevati, l’OIE continua a raccomandare che si eviti di ricorrere a questi metodi laddove

siano disponibili alternative come lo stordimento elettrico e meccanico e lo spiking (7)

• La lavorazione del pesce, ad esempio l’eviscerazione, può avvenire mentre i pesci sono ancora

vivi. Uno studio olandese che ha esaminato la pesca dell’aringa, del merluzzo, del merlano,

della sogliola, della limanda e della platessa ha mostrato che al pesce occorrono dai 55 ai 250

minuti prima di morire per asfissia. Quelli che vengono eviscerati prima rimangono coscienti

per 25-65 minuti (8)

• I metodi tradizionali per uno stordimento efficace dei pesci prima della macellazione

prevedono lo stordimento meccanico (ad es. un colpo in testa) o lo spiking (dove il cervello

viene infilzato da uno strumento affilato) (9), che viene utilizzato per la produzione di sashimi

dato che un minore stress per il pesce aumenta anche la qualità delle carni

• I metodi moderni comprendono anche lo stordimento automatico a percussione e lo

stordimento elettrico (in condizioni semi-asciutte o in acqua). Alcuni moderni pescherecci da

traino impiegano lo stordimento elettrico per motivi di salute e di sicurezza (i pesci che non si

agitano possono essere lavorati in maggior sicurezza), per una maggiore qualità delle carni e

per una filettatura più accurata (10). Questi sistemi possono essere facilmente adattati per

garantire uno stordimento efficace prima della macellazione (11)

• I cefalopodi, come polpi e calamari, e i decapodi, come aragoste, granchi e gamberi, sono

pescati in grande quantità, sebbene non sia possibile avere una stima precisa. Secondo l’EFSA,

ci sono prove che anche queste creature siano esseri senzienti (12). I cefalopodi sono

generalmente lasciati morire in massa nelle reti o in altri contenitori, qualche volta refrigerati,

o vengono uccisi con un trauma contusivo, l’inversione del mantello o il danneggiamento del

cervello (13)

• Quasi il 94% degli stock ittici è sovrasfruttato o prossimo allo sfruttamento completo. In base

ai dati FAO, nel 2017 il 34,2% degli stock ittici è stato sfruttato a livelli biologici insostenibili, in

netto aumento rispetto al 10% registrato nel 1974 (14). Un ulteriore 59,6% è stato sfruttato

completamente
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Collegamento con gli allevamenti intensivi  
• I pesci selvatici vivono liberamente, ma i metodi di cattura e di lavorazione sono spesso 

industriali, senza precauzioni a tutela del loro benessere, per cui il rischio di sofferenze è 
potenzialmente elevato 

• La produzione di mangimi per gli animali terrestri e i pesci d’allevamento è il motivo 
principale del gran numero di pesci selvatici catturati nei nostri oceani 

• Circa 18 milioni di tonnellate della produzione ittica del 2018, il 18% del totale, sono stati 

trasformati in farina o olio di pesce, usati principalmente come mangime per gli animali da 

allevamento (14). Il numero effettivo potrebbe essere superiore, dato che molti pescherecci 

utilizzano metodi di cattura indiscriminati (15) 

• Si stima che ogni anno vengano catturati dai 460 miliardi ai 1200 miliardi di pesci ogni anno 

per essere trasformati in farina e olio di pesce (16) che, con buona probabilità, rappresentano 

più della metà dei pesci selvatici catturati ogni anno.  

• Secondo le cifre comunicate dall’industria ittica, il 75% dell’olio di pesce e il 70% della farina 

di pesce sono utilizzati in acquacoltura (17), mentre oltre il 22% viene utilizzato come 

mangime per suini e il 6% come mangime per polli (18) 

• Utilizzando la farina di pesce come nutrimento per gli animali da allevamento, è probabile che 

si verifichi una perdita del 60-86% del contenuto proteico lungo la catena alimentare umana. 

Secondo uno studio, solo il 28% delle proteine fornite ai salmoni allevati finisce nel cibo atto 

al consumo umano e questo valore rimane basso anche nel caso di polli (37%), suini (21%), 

trote (22%), mazzancolle (22%), pangasio (17%) e gamberi giganti (14%), tutti animali che 

consumano farina di pesce nella loro dieta, specialmente i pesci e i crostacei (19) 

• Un acciuga peruviana di 10 grammi di peso contenente il 19,1% di proteine (20) fornisce 

mezzo grammo di proteine derivanti dal salmone allevato, circa l’1% del fabbisogno proteico 

giornaliero (21) 

• Il 90% della farina e dell’olio di pesce proviene da specie atte al consumo umano (22) che 

possono essere, e sono, mangiate dalle persone. Gli animali allevati, compresi i pesci, 

competono, in questo caso, con gli esseri umani per il cibo, sprecando risorse preziose 

• La produzione di farina di pesce proviene prevalentemente dai piccoli pesci di “foraggio” che 

giocano un ruolo essenziale negli ecosistemi, aumentando la competizione per le prede con i 

pesci di grandi dimensioni, i mammiferi marini e gli uccelli marini e mettendo così a rischio le 

loro popolazioni (23) 

• L’aumento della pesca di acciughe nella seconda metà dell’ultimo secolo è associato a una 

riduzione delle popolazioni di uccelli marini da 20 milioni a 5 milioni di animali (23). I 

ricercatori hanno trovato una forte correlazione tra queste riduzioni e il numero di acciughe 

disponibili dovuta alla pesca e altri fattori ambientali. “Oggi molte delle isole del Perù prima 

popolate da uccelli marini ne sono ormai ampiamente prive” (23) 

• La crescente domanda di farina e olio di pesce degli allevamenti intensivi potrebbe 

incoraggiare lo sviluppo di una pesca mesopelagica ancora non sfruttata. Questi pesci 

nuotano in profondità nel mezzo dell’oceano e sono di piccole dimensioni, per questo 

l’utilizzo di reti a maglie strette necessarie per catturarli (maglie inferiori a 1 cm, che 

catturano i pesci indiscriminatamente) avrà un grosso impatto sulla biodiversità, oltre a 

richiedere un notevole dispendio di energia (24) (con implicazioni per le emissioni di 

carbonio) 

• I piccoli pesci di “foraggio” nelle zone mesopelagiche hanno un ruolo fondamentale per il 

sequestro di carbonio e, quindi, per la regolazione del clima (25) (26) e rappresentano una 

fonte alimentare essenziale per i mammiferi marini e i grandi pesci carnivori come tonni, 

aguglie e squali (27) (28), influenzando e mantenendo la biodiversità 
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• Si calcola che la biomassa potenziale di questi pesci sia tra 2 e 19,5 miliardi di tonnellate (29), 

questo significa che sono a rischio circa un milione di miliardi di pesci. Tra le principali specie 

target troviamo il pesce lanterna Gymnoscopelus braueri (che pesa fino a 20 gr), il 

Krefftichthys anderssoni (che pesa fino a 4-5 gr) (30), il Maurolicus muelleri, (che pesa circa un 

grammo e raggiunge i 2 alla maturità) (31) (32) 

• L’utilizzo di pesci pescati per la produzione di mangimi animali è dannoso per la biodiversità 

dei nostri oceani e sottrae cibo commestibile agli esseri umani 

• L’impiego di farine e oli di pesce nei mangimi comporta la trasmissione ai pesci allevati di 

sostanze tossiche come i PCB, le diossine e i pesticidi. I PCB e, in misura minore, i pesticidi 

organoclorurati, sono stati trovati nei salmoni allevati e nella farina e nell’olio di pesce di cui si 

nutrono (33). Ridurre la presenza di olio di pesce nella dieta dei salmoni riduce i loro livelli di 

PCB e diossine (34). Sebbene questi livelli siano al di sotto dei limiti di legge definiti per un 

consumo moderato, il problema potrebbe essere ridotto sostituendo la farina di pesce con 

altre proteine e l’olio di pesce con oli estratti dalle alghe 

• È stata riscontrata la presenza di geni per la resistenza agli antibiotici e di batteri 

potenzialmente patogeni per gli esseri umani in 5 campioni di farina di pesce largamente 

utilizzata per l’acquacoltura in Cina e importata da Perù, Russia, Cile o Cina (35) 

• La contaminazione da microplastiche potrebbe essere un ulteriore rischio per i mangimi 

prodotti con pesci contaminati. Le farine di pesce, infatti, sono normalmente prodotte 

utilizzando pesci interi e grandi quantità di piccoli pesci pelagici che potrebbero aver ingerito 

microplastiche erroneamente scambiate per cibo e che, quindi, potrebbero passare nella 

lavorazione delle farine (36) 

• Ridurre la sovrapesca può portare i seguenti benefici: 

o Consentire agli stock ittici di riprendersi, permettendo alla vita marina e alle comunità 

che dipendono da essa di prosperare; 

o Ridurre lo sforzo di pesca per tonnellata di pescato, abbassando le future emissioni di 

carbonio dovute alla pesca; 

o Permettere ai pesci di crescere prima di essere pescati, diminuendo le sofferenze per 

tonnellata di pescato. 

• Evitare la pesca al largo delle coste africane lascia più pesci ai piccoli pescatori e fornisce 

nutrimento laddove è maggiormente necessario 

• Sostenere lo sviluppo di tecniche di cattura e macellazione umane può migliorare la qualità 

del prodotto, riducendo lo stress e il rischio di lesioni, e prevenire le sofferenze al momento 

della macellazione per migliaia di pesci, cosicché in futuro, grazie all’espansione di queste 

innovazioni, centinaia di miliardi di pesci potranno trarne beneficio ogni anno 

• Sostenere la vendita di alimenti di origine vegetale alternativi al pesce potrebbe: 

o Ridurre la pressione di pesca sugli stock ittici; 

o Diminuire la pressione sulla deforestazione e sulla distruzione degli habitat (grazie al 

calo della domanda di mangimi contenenti soia per i pesci allevati). 

• Specialmente in acquacoltura, ridurre l’utilizzo di farine e olio di pesce nei mangimi, ad 

eccezione degli scarti, abbassa la pressione sulla pesca e lascia più cibo per il consumo diretto 

da parte degli esseri umani. Le politiche che cercano di evitare l’utilizzo di farine e oli di pesce 

provenienti dalla pesca mesopelagica potrebbero aiutare a prevenire lo sviluppo di 

un’industria che porterebbe gravi conseguenze per le catene alimentari oceaniche e per il 

benessere di un gran numero di pesci. 
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• Favorire lo sviluppo di alternative alle farine e agli oli di pesce, come gli oli estratti dalle alghe 

e le proteine microbiche, e incentivare l’utilizzo degli scarti di pesce per la produzione di 

mangimi potrebbe inoltre: 

o Migliorare l’alimentazione umana, specialmente per una maggiore disponibilità di 

grassi acidi omega 3 a catena lunga (come cibo diretto per gli esseri umani oltre che 

attraverso alimenti di origine animale); 

o Ridurre la pressione sulla deforestazione e sulla distruzione degli habitat, liberando i 

terreni per favorirne la rigenerazione e gli spazi marini per creare riserve marine; 

o Permettere alle popolazioni di uccelli marini di riprendersi, diventando fonti di cibo 

supplementari per i pesci predatori e i mammiferi marini; 

o Proteggere centinaia di miliardi di piccoli pesci di “foraggio” dalle sofferenze patite 

durante la cattura. 

 

 

Collegamento con gli Obiettivi di Sviluppo Sostenibile (OSS)  
• OSS 14: Vita sott’acqua: conservare e utilizzare in modo sostenibile gli oceani, i mari e le 

risorse marine 

 

Fonte: https://unstats.un.org/sdgs/report/2020  
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