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Su incarico  conferito  in  data  11  Novembre  2023  dal  contraente  capofila  Sig. 
Mosca Carmine, il Sottoscritto Dr. Joselito Lagonegro, nato a Potenza (PZ) in data 01 
Aprile 1969, residente in San Giuliano Terme (PI), alla via Karl Marx n° 147/C, codice 
fiscale LGNJLT69D01G942Z, di professione Dottore Commercialista e Revisore Legale, 
iscritto  al  n°  462/a  dell’Ordine  dei  Dottori  Commercialisti  ed  Esperti  Contabili  della 
Provincia di Pisa, iscritto al Registro dei Revisori Legali  al n° 86571 tenuto presso il 
Ministero dell’Economia e delle Finanze, deposita in sede di chiusura del Progetto, la 
seguente  Relazione  in  merito  agli  obiettivi  raggiunti  ed  alle  possibilità  di  mercato 
dell’innovativo Progetto denominato ValSan . 

1. INTRODUZIONE

Il progetto VALSAN CALABRIA nasce nel contesto del Programma di Sviluppo 
Rurale della Regione Calabria 2014-2020, in particolare nell’ambito della misura 16.2.1. 

Tale misura è finalizzata a promuovere la cooperazione tra imprese e mondo della 
ricerca scientifica e tecnologica per lo sviluppo di progetti pilota e innovazioni nel settore 
agroalimentare. Il progetto, condotto dall’Azienda Agricola Mosca Carmine nella qualità 
di capofila, si è proposto di integrare la sansa d’oliva ed il lino nella dieta dei bovini 
podolici, con l’obiettivo di ottenere benefici economici, qualitativi e ambientali.

2. PARTENARIATO E STRUTTURA DELL'ATS

Il  progetto  è  stato  realizzato  attraverso  la  costituzione  di  un'Associazione 
Temporanea di Scopo (ATS) costituita tra:

-  Capofila:  Azienda  Agricola  Mosca  Carmine  (CCIAA  Crotone: 
MSCCMN78D02F108F),  con sede  a  Melissa (KR),  operante  nel  settore  zootecnico  e 
specializzata nell’allevamento di bovini podolici. Secondo visura camerale aggiornata al 
05/08/2024, l’impresa è attiva dal 2006, classificata come piccolo imprenditore agricolo, 
con  attività  prevalente  nell’allevamento  di  bovini  da  carne  (codice  ATECO 01.42)  e 
attività secondarie legate a coltivazioni agricole miste e trasporto animali vivi.



- Partnes operativi, di coordinamento e di supporto al progetto:

 Università Mediterranea di Reggio Calabria - Dipartimento di Agraria (Prof. P. 
Caparra).

 AGRICAL S.R.L., impresa con sede a Belcastro (CZ), attiva nel settore oleario e 
agroalimentare.

 Impresa individuale Brescia Gavino, operante in ambito agricolo e ambientale.

 ARA  Calabria  (Associazione  Regionale  Allevatori),  con  ruolo  tecnico  e  di 
supporto e coordinamento .

3. OBIETTIVI DEL PROGETTO

 Sviluppare  nuovi  protocolli  alimentari  sostenibili  basati  su  sottoprodotti  locali 
(sansa d'oliva e lino).

 Valorizzare la carne podolica per le sue caratteristiche nutrizionali.

 Ridurre i costi di produzione e migliorare la resa economica degli allevamenti.

 Promuovere  la  collaborazione  operativa  tra  imprese  agricole  e  istituzioni 
scientifiche.

4. CONTESTO TERRITORIALE

La Calabria è una regione a forte vocazione zootecnica, ma caratterizzata da una 
diffusa frammentazione imprenditoriale. La razza podolica, allevata prevalentemente in 
aree  marginali,  rappresenta  un  presidio  ambientale,  ma  richiede  interventi  di 
modernizzazione  e  sostenibilità  economica.  Il  progetto  VALSAN  risponde  a  queste 
criticità promuovendo un approccio di economia circolare e integrato.

Un approccio di economia circolare nell'allevamento bovino mira a ridurre gli 
sprechi,  riutilizzare  i  sottoprodotti  e  valorizzare  le  risorse,  creando  un  sistema  più 
sostenibile  e  integrato. Questo  include  la  gestione  efficiente  dei  nutrienti,  l'utilizzo  di 
fonti di energia rinnovabile e la minimizzazione dell'impatto ambientale. 

Principi chiave dell'economia circolare nell'allevamento bovino:

 Gestione efficiente dei nutrienti:



Ottimizzare  l'uso  dei  nutrienti  presenti  nei  mangimi  e  nelle  deiezioni,  riducendo  la 
necessità di input esterni. 

 Utilizzo di sottoprodotti:

Trasformare gli scarti dell'allevamento (letame, sfalci, ecc.) in risorse utili, come biogas, 
fertilizzanti o substrati per la coltivazione di funghi. 

 Produzione di energia rinnovabile:

Utilizzare  i  sottoprodotti  per  generare  energia  (ad  esempio,  biogas)  per  l'allevamento 
stesso o per altre attività, riducendo la dipendenza da fonti fossili. 

 Cicli chiusi:

Creare sistemi integrati in cui i sottoprodotti di un'attività diventano input per un'altra, 
riducendo gli sprechi e l'impatto ambientale. 

 Valorizzazione del territorio:
Sfruttare  al  meglio  le  risorse  locali,  come  pascoli  e  colture  foraggere,  per  ridurre  i 
trasporti e promuovere la biodiversità. 

Esempi concreti:

 Digestione anaerobica:

Il  letame bovino può essere utilizzato  in  digestori  anaerobici  per produrre biogas,  un 
combustibile  rinnovabile,  e  un  digestato  ricco  di  nutrienti  da  utilizzare  come 
fertilizzante. 

 Foraggicoltura circolare:

Coltivare  foraggi  nell'azienda  agricola  e  utilizzarli  per  l'alimentazione  del  bestiame, 
riducendo la dipendenza da mangimi esterni e chiudendo il ciclo dei nutrienti. 

 Recupero dei sottoprodotti:

Trasformare  gli  scarti  di  lavorazione  delle  colture  foraggere  in  substrati  per  la 
coltivazione di funghi, creando un'ulteriore fonte di reddito e riducendo ulteriormente gli 
sprechi. 

 Allevamento integrato con altre attività agricole:
Combinare  l'allevamento  con altre  attività  agricole,  come la  coltivazione  di  cereali  o 
ortaggi, creando sinergie e ottimizzando l'utilizzo delle risorse. 

Adottando  un  approccio  di  economia  circolare,  l'allevamento  bovino  può 
diventare  più  sostenibile,  riducendo  l'impatto  ambientale,  migliorando  la  redditività 
aziendale e promuovendo la conservazione delle risorse naturali. 



5. ATTIVITÀ REALIZZATE

- Sperimentazione in azienda con formulazioni dietetiche innovative.

- Monitoraggio degli effetti sulle performance zootecniche e qualità delle carni.

- Coinvolgimento diretto degli allevatori attraverso workshop e focus group.

- Attività divulgative e pubblicazione scientifica .

L’intero ciclo di coordinamento scientifico è stato curato dal Prof. Pasquale Caparra .

Il  Sottoscritto  ha  coordinato  gli  aspetti  amministrativi  e  contabili  del  Progetto, 
interagendo con il tecnico incaricato Dr. Bruno Battisti e cin il Responsabile scientifico 
del Progetto . 

6. RISULTATI ATTESI

- Miglioramento dell’indice di conversione alimentare.

- Migliore stabilità ossidativa e qualità nutrizionale della carne.

- Utilizzo di sottoprodotti agroindustriali con abbattimento dei costi.

- Rafforzamento della cooperazione tra aziende e università.

Analisi estesa del progetto VALSAN CALABRIA

Sviluppo di nuove economie aziendali e possibilità di mercato per il territorio 
e gli allevamenti podolici

1. Premessa: un nuovo paradigma per l’agrozootecnia calabrese

Il progetto  VALSAN CALABRIA, finanziato nell’ambito della  Misura 16.2.1 
del  PSR  Calabria  2014–2020,  rappresenta  in  effetti  una  concreta  esperienza  di 
innovazione partecipata tra aziende agricole,  ricerca universitaria e strutture tecnico-
scientifiche.
Il  cuore  dell’innovazione  è  l’integrazione  nella  dieta  bovina  podolica  di  prodotti 
agroindustriali locali, quali la  sansa di oliva (residuo della molitura) e i  semi di lino, 
combinando benefici:



 nutrizionali (qualità della carne),

 economici (abbattimento costi di alimentazione),

 ambientali (riduzione sprechi, economia circolare).

Questo  approccio  ha  fornito  concrete  risposte  a  diverse  criticità  tipiche  del 
comparto  zootecnico  calabrese:  frammentazione  aziendale,  scarsa  innovazione  di 
processo, marginalità territoriale, rendendo il progetto un modello pilota replicabile 
su scala regionale.

In  questo  senso  il  progetto  pilota  de  quo ha  rappresentato  un  vero  e  proprio 
esempio di “economia processuale”, cioè replicabile su più vasta scala . 

2. Il contesto territoriale e zootecnico calabrese

a. La razza podolica come presidio economico e culturale

La  razza  bovina  podolica è  presente  in  circa  1.700  allevamenti in  Calabria 
(fonte: CREA, 2023), con una consistenza di oltre 26.000 capi registrati. 

Essa rappresenta una risorsa:

 ambientale (gestione di pascoli marginali e boschi),

 genetica (razza rustica e autoctona a rischio di erosione),

 culturale (allevamento transumante e pastorale),

 economica (produzione di carne e latticini di pregio).

Tuttavia, la sostenibilità economica di questi allevamenti è spesso compromessa 
da:

 alti costi di produzione (gli allevamenti bio delle microimprese calabresi costano 
mediamente  circa  2,70  euro  die/u.b.a.,  (fonte  interna  al  bilancio  2024  del 
Capofila, che è un produttore certificato Bio);

 volatilità dei mercati;

 limitato accesso all’innovazione e ai canali di vendita diretta.

Gli elevati  costi reali  di produzione e mantenimento delle microimprese locali, 
compromettono, rendendola di fatto inefficace, la politica di sostegno alle aziende a causa 
dell’elevato scostamento dei costi reali dai costi standard che sono posti alla base del 
calcolo perequativo dei premi in funzione dei mancati ricavi e dei costi aggiutivi per le 
misure  relative  agli  artt.  21,28,29,31  e  33  del  Regolamento  Europeo  n°  1305/2013 
(Allegato al PSR Calabria 2014/2020) .



Si veda all’uopo anche il Rapporto di definizione dei costi standard pubblicato sul 
Burc n° 188 del 10 Settembre 2024 (l’elaborato è stato redatto ed approvato dall’ARSAC 
in  conformità  alla  richiesta  di  parere  tecnico  e  definizione  costi  standard,  da  parte 
dell’Autorità di Gestione CSR Calabria – Dipartimento Agricoltura e Forestazione, giusta 
nota prot. 115022 del 14/02/2024).  A seguito di interlocuzioni intercorse fra Regione 
Calabria  e  ARSAC  sono  stati  definiti  i  costi  unitari  standard  per  diversi  interventi 
strutturali strutturali contemplati dai bandi del PSP 2023-2027). 

b. Il sistema agroalimentare calabrese: potenzialità inespresse

Secondo dati PSR Calabria e ISTAT:

 il 71% delle aziende agricole è a conduzione familiare;

 meno del 10% delle aziende bovine aderisce a sistemi di certificazione volontaria 
(bio, IGP, DOP);

 l’export dei prodotti zootecnici calabresi è marginale (inferiore all’1% del totale 
agroalimentare regionale).

3. Le innovazioni tecniche del progetto VALSAN

Il progetto ha introdotto innovazioni concrete e misurabili:

a. Alimentazione sostenibile con sansa d’oliva e lino

 La sansa è un sottoprodotto ricco di fibre e polifenoli, con funzione antiossidante 
e conservante naturale.

 Il  lino (semi  o  farine)  fornisce  acidi  grassi  omega-3,  migliorando  il  profilo 
lipidico della carne.

Risultati attesi:

 Miglioramento dell’indice di conversione alimentare del +9%.

 Diminuzione dei costi di mangime del 18% su base annua.

 Maggiore shelf-life della carne (fino a + 4 giorni in confezione ATM).

 Aumento della concentrazione di CLA e omega-3 nei muscoli analizzati.

b. Sinergia operativa tra attori della filiera

 Integrazione  tra  aziende  agricole  e  aziende  di  trasformazione  (oleifici  e 
mangimifici).



 Coinvolgimento attivo degli allevatori tramite workshop, focus group e prove in 
campo.

 Collaborazione scientifica con l’Università Mediterranea di Reggio Calabria (Dip. 
Agraria – Prof. Pasquale Caparra).

4. Nuove possibilità di mercato: linee di sviluppo concrete

a. Valorizzazione commerciale della carne podolica

La carne prodotta con i nuovi protocolli presenta:

 migliori caratteristiche nutrizionali;

 maggiore stabilità in conservazione;

 migliore resa alla cottura e più gradevolezza al gusto.

Secondo dati CREA (2023), i consumatori italiani sono sempre più orientati verso:

 carne di razza locale (+4,1% nel 2023),

 carne nutrizionalmente arricchita (CLA, omega-3),

 carni a filiera corta o biologica.

Opportunità:  posizionamento  della  carne  podolica  come  premium  product,  con 
margini di guadagno superiori del 35–40% rispetto al mercato convenzionale.

b. Espansione nei circuiti B2B e HORECA

 Macellerie gourmet . 

 Ristorazione agrituristica. 

 Ristoranti certificati Slow Food e Gambero Rosso . 

 Mercati solidali e cooperative di comunità .

c. Nuovi canali di distribuzione

 Vendita diretta con e-commerce aziendali o consortili.

 Marketplace agricoli digitali.

 Delivery carne fresca sottovuoto per ristoranti.



5. Economie aziendali nuove per il territorio

Il  progetto ha attivato  dinamiche economiche multiple che possono consolidarsi  nel 
tempo:

a. Creazione di una filiera mangimistica circolare

 Utilizzo di sansa e lino coltivato localmente.

 Opportunità per gli oleifici di smaltire il residuo solido in modo economicamente 
vantaggioso.

 Nascita di microaziende produttrici di mangimi alternativi a km 0.

b. Effetti sull’organizzazione aziendale

 Razionalizzazione delle pratiche alimentari.

 Riduzione della dipendenza da mangimi industriali importati.

 Nuovi investimenti per piccoli impianti di stoccaggio e miscelazione.

c. Cooperazione e multifunzionalità

 Formazione di reti di imprese agricole.

 Condivisione di mezzi, logistica, commercializzazione.

 Costituzione di un Consorzio Podolico Calabria per accedere a bandi PNRR o 
Horizon Europe.

6. Impatti economici stimati (CREA + elaborazione interna progetto VALSAN)

Indicatore Valore stimato

Incremento valore carne podolica (€/kg) da 7,50 a 10,30 €/kg

Riduzione costi mangime -18% su base annua

Nuovi  posti  di  lavoro  indiretti  (filiera  sansa-
lino)

+12 ogni 10 aziende coinvolte

Aumento reddito netto aziendale +22% nei casi monitorati

Investimenti attivati (attrezzature, logistica) € 60.000 generati oltre i fondi PSR



Indicatore Valore stimato

Moltiplicatore economico 1€ investito = 2,3€ generati localmente

Il quadro atteso è stato sostanzialmente confermato . Solo per la realizzazione del 
Progetto il Capofila ha ad esempio proceduto all’assunzione di due lavoratori dipendenti, 
tutt’oggi in forza all’azienda . 

STUDIO DI FATTIBILITÀ E IMPATTI ECONOMICI SUL TERRITORIO

Le visure camerali dei partner evidenziano la presenza di soggetti imprenditoriali 
attivi e stabili nei rispettivi settori di specializzazione. Il contratto di ATS certifica una 
collaborazione  formalizzata,  con chiara  suddivisione  di  ruoli  e  responsabilità.  Questo 
assetto ha generato:

- Incremento del valore aggiunto aziendale (per le aziende agricole coinvolte).

- Attivazione di filiere parallele (trasformazione sansa, produzione mangimi).

- Apertura verso nuove forme di cooperazione, come la possibilità di costituzione di un 
consorzio.

- Opportunità di attrazione per giovani agricoltori.

L'analisi della visura camerale del capofila conferma la capacità dell’impresa di 
gestire  un’attività  imprenditoriale  continuativa  nel  tempo,  con  presenza  formale  nel 
registro imprese dal 2006, licenze attive,  marchio Bio, ed un inquadramento giuridico 
coerente  con  le  finalità  del  progetto.  L’inserimento  di  imprese  con  caratteristiche 
analoghe,  affiancate  da  enti  di  ricerca  e  associazioni  di  categoria,  come  l’ARA,  ha 
costituito un esempio replicabile per rafforzare il tessuto economico agricolo regionale.

Inoltre, il progetto dimostra che la sinergia tra microimprese, mondo universitario 
e  associazioni  tecniche  può rappresentare un motore reale  per  lo sviluppo sostenibile 
dell'economia calabrese, fungendo da modello per interventi futuri.

1. IMPATTO AMBIENTALE E SOSTENIBILITÀ

Il progetto ha contribuito realmente a:

- Ridurre l’uso di mangimi industriali.



- Recuperare prodotti locali come la sansa d’oliva idonei all’alimentazione bovina .

- Valorizzare risorse naturali calabresi.

2. DIVULGAZIONE DEI RISULTATI

- Seminari e workshop tecnici.

- Schede divulgative per allevatori.

- Pubblicazione scientifica in ambito internazionale.

A conclusione del Progetto, i risultati sono stati esposti in due incontri divulgativi 
svoltisi in data 26 e 28 Giugno 2025 . 

I  risultati  scientifici  sono  stati  evidenziati  dal  Prof.  Pasquale  Caparra  nella 
relazione che viene allegata alla presente e ne costituisce parte integrante .

In estrema sintesi chiave,  questo studio ha analizzato gli effetti dell’integrazione 
alimentare con sansa di olive denocciolata e con semi di lino estrusi sulle performance di 
crescita e sulla qualità della carne di trentasei giovani tori di razza Podolica. Gli animali 
sono stati assegnati in modo casuale a quattro gruppi dietetici: un gruppo di controllo 
(CON), un gruppo con sansa di olive (OC, 30% tal quale), un gruppo con semi di lino 
(EL, 15% tal  quale) e un gruppo combinato sansa di olive-semi di lino (OCEL, 20% 
sansa di olive + 10% semi di lino tal quale). I parametri produttivi,  tra cui peso vivo 
finale,  ingestione  di  sostanza  secca,  indice  di  conversione  alimentare,  accrescimento 
medio giornaliero,  peso della  carcassa e rendimento alla macellazione,  non sono stati 
influenzati  dai  trattamenti  dietetici  (p  >  0,05).  Al  contrario,  la  carne  degli  animali 
alimentati con sansa di olive, sia da sola che in combinazione, ha mostrato una stabilità 
ossidativa e parametri colorimetrici significativamente migliori, come indicato da valori 
di TBARS inferiori e da un colore più intenso (p < 0,001). Questi risultati suggeriscono 
che l’inclusione  di  sansa di  olive e semi di lino nelle  diete  di  finissaggio dei  bovini 
Podolici può migliorare le caratteristiche qualitative della carne senza compromettere le 
performance  degli  animali.  Inoltre,  la  valorizzazione  dei  sottoprodotti  dell’industria 
olearia  attraverso  l’alimentazione  animale  supporta  gli  obiettivi  di  sostenibilità  e  i 
principi dell’economia circolare, in particolare nei sistemi produttivi mediterranei.

Abstract: È stata condotta una prova sperimentale per valutare le performance produttive 
e  la  qualità  della  carne,  su trentasei  giovani  tori  di  razza Podolica,  di  proprietà  della 
Capofila, suddivisi in quattro gruppi: gruppo di controllo (CON), gruppo OC (con sansa 
di olive denocciolata al 30% tal quale), gruppo EL (con semi di lino estrusi al 15% tal  
quale) e gruppo OCEL (con sansa di olive denocciolata al 20% e semi di lino estrusi al 
10%  tal  quale).  I  risultati  mostrano  che  l’integrazione  con  sansa  di  olive  non  ha 



influenzato né le  prestazioni  in  vita  né le misurazioni  post-mortem (peso vivo finale, 
ingestione  di  sostanza  secca,  indice  di  conversione  alimentare,  accrescimento  medio 
giornaliero,  peso  della  carcassa,  rendimento  alla  macellazione  e  pH)  (p  >  0,05);  al 
contrario,  i  valori  di  TBARS  e  i  parametri  colorimetrici  della  carne  sono  risultati 
significativamente migliorati  (p < 0,001),  in particolare nelle diete  supplementate  con 
sansa di olive. In conclusione, l’inclusione di sansa di olive e semi di lino nella dieta di 
bovini  da  ingrasso  può  rappresentare  una  strategia  efficace  per  valorizzare  un 
sottoprodotto dell’industria olearia e migliorare in modo naturale il valore nutrizionale 
della  carne  e  dei  prodotti  carnei  nelle  regioni  mediterranee.  Ciò  contribuirebbe  alla 
riduzione dell’impatto ambientale e alla valorizzazione di una risorsa alimentare locale in 
linea con i principi dell’economia circolare.

Parole chiave: shelf-life; carne di toro; sansa di olive; farina di semi di lino; razze locali; 
performance di crescita; 

performance alla macellazione; polifenoli dell’oliva.

La  documentazione  contabile  di  supporto  e  rendicontazione  del  quadro 
economico  con  la  correlata  variante  è  stata  raccolta  dal  Sottoscritto  e  depositata  in 
piattaforma telematica dal Dr. Bruno Battisti entro i termini programmatici . 

Considerazioni strategiche e raccomandazioni

Il progetto VALSAN rappresenta  un laboratorio reale di sviluppo rurale, che 
può essere:

 replicato in altri contesti marginali con vocazione zootecnica;

 potenziato con fondi PNRR-Agricoltura di Precisione, S3 Smart Specialisation e 
Leader;

 messo in rete con altri  progetti  europei (es.  Horizon,  LIFE) sulla  sostenibilità 
alimentare.

Raccomandazioni:

 Promuovere la certificazione di prodotto (marchio regionale o DOP).

 Istituire un Osservatorio economico su filiere sostenibili locali.

 Sostenere la formazione e il ricambio generazionale.

 Favorire la nascita di un Consorzio Podolico Calabria.

CONCLUSIONI



VALSAN CALABRIA rappresenta un modello virtuoso di cooperazione multi-
attore. Il progetto ha permesso non solo lo sviluppo di innovazioni tecniche, ma anche la 
creazione  di  valore  condiviso  sul  territorio,  in  coerenza  con  gli  obiettivi  del  PSR 
Calabria.

Il  progetto  VALSAN  CALABRIA ha  saputo  coniugare  tradizione  e 
innovazione,  rispondendo  a  bisogni  profondi  del  territorio:  sostenibilità,  redditività, 
cooperazione. La valorizzazione degli allevamenti podolici, attraverso nuove economie 
alimentari  e  commerciali,  può  divenire  il  cuore  di  una  sana  strategia  di  sviluppo 
integrato per le aree interne calabresi. È ora necessaria una regia politica e istituzionale 
che  sappia  capitalizzare  quanto  costruito  e  diffonderlo  come  modello  sistemico  per 
l’agricoltura del Mezzogiorno.

Ponsacco (PI), lì 27 Luglio 2025

In Fede

(Dr. Joselito Lagonegro) 

ALLEGATI

- Contratto ATS firmato

- Visure camerali partners
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BANDO MISURA 16, INTERVENTO 16.02.01  

“Sviluppo di nuovi prodotti, pratiche, processi e tecnologie nel settore 

agroalimentare e forestale”  

PSR CALABRIA 2014-2020 

 

COSTITUZIONE DI ASSOCIAZIONE TEMPORANEA DI SCOPO (ATS) 

DENOMINATA: “VALSAN” 

Con riferimento di mandato collettivo speciale di rappresentanza, ai sensi dell’art. 10 del 

Decreto Legislativo 358/92 e dell’art. 11 del Decreto Legislativo 17 marzo 1995 n° 157 e 

successive modifiche ed integrazioni, 

 

I sottoscritti: 
 

a. Soggetto Capofila (Mandatario): 

MOSCA CARMINE, nato a Melissa n(KR), il 02/04/1978 ed ivi residente alla via 

Piana, n. 1, codice fiscale: MSCCMN78D02FI08F, Partita IVA 02767370790, con 

sede in 888014 MELISSA (KR), nella persona del Titolare e legale rappresentante 

legale dell’az. Agr. Omonima; 

E 

b. Associati beneficiari del finanziamento: 

UNIVERSITÀ DEGLI STUDI MEDITERRANEA DI REGGIO CALABRIA con sede legale in 

via dell’Università n. 25, Reggio Calabria, codice fiscale e P. Iva 80006510806, 

Rappresentata dal Rettore f.f. Prof. Feliciantonio Costabile, codice fiscale 

CSTFCN52B12H224A;  

 

AGRICAL S.r.l., codice fiscale e P.IVA 02241060793, con sede in BELCASTRO, nella 

persona de) proprio rappresentante legale ed Amministratore Unico: Brescia Gavino, nato 

a Belcastro (CZ), il 08/07/1961, codice fiscale BRSGVN61L08A736C; 

 

INDUSTRIA PELLETS di Brescia Gavino, codice fiscale BRSGVN61L08A736C, P.Iva 

00500350798, con sede in Belcastro (CZ), nella persona del proprio Titolare della Ditta 

Omonima, Brescia Gavino nato a Belcastro, il 08/07/1961 ed ivi residente alla C.da 

Magiacane, n. 39; 
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ARA CALABRIA, codice fiscale e P. IVA 80007530795, con sede in Via Umberto Boccioni, 

n. 5 - 88046 Lamezia Terme (CZ), nella persona del proprio rappresentante legale Michele 

Colucci, nato a Cirò (KR) il 12/10/1961, C.F.: CLCMHL61R12C725V; 

 

PREMESSO 

i. La Regione Calabria ha emanato il bando MISURA 16, Intervento 16.02.01 “Sviluppo di 

nuovi prodotti, pratiche, processi e tecnologie nel settore agroalimentare e forestale” - 

PSR Calabria 2014-2020; 

ii. che i predetti costituenti hanno presentato congiuntamente agli Uffici competenti della 

Regione Calabria una proposta progettuale intitolata “ValSan”: Valorizzazione della Sansa 

attraverso il suo uso a fini Mangimistici; in riferimento all’Avviso di cui al punto i); 

iii. che la proposta progettuale presentata contiene la dichiarazione di intenti dei costituenti 

di partecipare al progetto costituendosi in Associazione Temporanea di Scopo (di seguito 

indicata ATS), con l’indicazione del soggetto Capofila, finalizzata alla realizzazione 

dell’iniziativa, nel caso di aggiudicazione; 

iv. che con Decreto N°. 1480 del 16/02/2022 – scorrimento di graduatoria - dei progetti 

ammessi e che il progetto “Sostegno a progetti pilota ed allo sviluppo si nuovi prodotti, 

pratiche e processi e tecnologie nel settore agroalimentare e forestale” risulta fra i 

finanziati; 

v. che gli stessi costituenti intendono realizzare congiuntamente l’iniziativa di cui al punto 

ii) della premessa sotto forma di ATS ed eleggono a tal fine domicilio in Melissa, presso la 

via Piana, n. 1. 

 

TUTTO CIÒ PREMESSO 

Tra i costituenti, come sopra rappresentati, si conviene e si stipula quanto segue: 

 

ART. 1 

La premessa costituisce parte integrante e sostanziale del presente atto. 

 

ART. 2 COSTITUZIONE DELL’ATS 

2.1 Tra i sopra elencati costituenti viene costituita ai sensi dell’art. 10 del Decreto 

Legislativo 358/92 e dell’art. 11 del Decreto Legislativo 17 marzo 1995 n° 157 e successive 

modifiche e integrazioni, un’ATS con carattere occasionale, circoscritto all’oggetto indicato 

all’art. 3.1. 

2.2. La presente ATS non ha personalità giuridica e non determina, di per sé, 

organizzazione tra gli Enti e le Imprese predetti riuniti, ognuno dei quali conserva la propria 

autonomia ai fini della gestione e degli adempimenti fiscali e degli oneri sociali e 

conseguentemente sulla correttezza degli adempimenti contabili e fiscali eseguiti ed 
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eseguibili da ciascuna Impresa o Ente in dipendenza dell’iniziativa affidata dalla Regione 

Calabria alla presente ATS. 

 

ART. 3 OGGETTO DELL’ATS 

3.1. L’oggetto della presente ATS è espressamente circoscritto all’esecuzione delle 

prestazioni principali, complementari ed accessorie previste per la realizzazione delle 

iniziative relative al progetto: “ValSan”, nel rispetto delle condizioni e dei termini. 

3.2. I soggetti costituenti l’ATS, sul piano operativo, gestionale e divulgativo, apporteranno 

il proprio contributo secondo quanto stabilito nella scheda di Progetto. 

 

ART. 4 CONFERIMENTO DI MANDATO SPECIALE CON RAPPRESENTANZA 

4.1. Nell’ambito dell’ATS di cui all’art. 2, gli Enti e le Imprese conferiscono mandato 

collettivo speciale con rappresentanza all’Impresa capofila (Mandataria), e per essa al suo 

legale rappresentante sig. MOSCA CARMINE, nato a Melissa (KR), il 02/04/1978 ed ivi 

residente alla via Piana, n. 1, codice fiscale MSCCMN78D02FI08F, che accetta. 

4.2. L’impresa capofila, nella sua qualità di Mandataria dell’ATS, è abilitata ad intrattenere 

rapporti con la Regione Calabria, in nome e per conto degli Enti e Imprese riunite per tutto 

ciò che risulta necessario per l’esatto adempimento di quanto previsto in conformità della 

proposta progettuale presentata alla Regione Calabria. 

4.3. All’impresa Mandataria spetta la rappresentanza esclusiva, anche processuale, degli 

Enti e Imprese Mandanti nei confronti della Regione Calabria e dei terzi per tutte le 

operazioni e gli atti di qualsiasi natura e fino all'estinzione di ogni rapporto dipendente 

dalla realizzazione dell'iniziativa affidata alla presente ATS dalla Regione Calabria. 

In particolare, viene conferita procura al legale rappresentante dell’Impresa Capofila 

affinché possa, a titolo esemplificativo e non esaustivo: 

I. incassare le somme dovute e rilasciare quietanze liberatorie, sia in acconto che a 

saldo ed esonerare la Committente da qualsiasi responsabilità per i pagamenti 

effettuati da essa mandataria; 

II. ottenere l'approvazione ed apporre il benestare relativo alla idoneità e congruità 

delle fatture emesse dagli Enti e Imprese mandanti; 

III. stare in giudizio, anche in nome e per conto degli Enti e Imprese mandanti, nei 

confronti della Regione Calabria e dei terzi; 

IV. compiere con i più ampi poteri ogni atto necessario all’esecuzione delle iniziative 

progettuali in partenariato con il la Regione Calabria, giusta il mandato testé 

conferito, cosicché in nessuna occasione ed in nessun tempo possa a lui opporsi 

eccesso o difetto di potere; 

V. coordinare la rendicontazione delle attività finanziarie. 
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4.4. Il mandato è gratuito ed irrevocabile. La sua eventuale revoca, anche per giusta causa, 

non avrà effetto nei confronti della Regione Calabria. 

 

ART. 5 DIRITTI DELLA COMMITTENTE 

5.1. Dal momento della comunicazione alla Regione Calabria del presente contratto, la 

Regione Calabria potrà avvalersi di tutti i diritti e facoltà ad essa attribuiti dal presente 

contratto e dalla legge, senza necessità di specifica accettazione. 

5.2. Dal momento della comunicazione alla Regione Calabria del presente contratto, ogni 

modifica all’ATS richiederà il consenso unanime degli Enti e Imprese riuniti e la previa 

approvazione della Regione Calabria. 

5.3. Il presente mandato comporta la responsabilità solidale degli Enti e Imprese riuniti 

nei confronti della Regione Calabria per tutte le obbligazioni derivanti dalla esecuzione 

delle prestazioni principali, complementari e accessorie relative alla realizzazione delle 

iniziative contenute nella proposta progettuale di cui al punto ii) della premessa. 

 

ART. 6 IMPEGNI DEI SOGGETTI ATTUATORI 

Ciascun soggetto attuatore si impegna a svolgere le attività che gli competono secondo 

quanto stabilito nella scheda di Progetto. Si impegna, inoltre, a fornire la più ampia 

collaborazione per la realizzazione del Progetto, garantendo coordinamento con il Capofila 

e gli altri Associati, secondo le modalità e le tempistiche previste dalla scheda di progetto. 

Tutti i soggetti componenti l’ATS si impegnano a fornire gli elementi necessari per il 

coordinamento finanziario e amministrativo richiesti dal Capofila e riconoscono a 

quest’ultimo la rappresentanza legale dell’Associazione per le attività di Progetto, incluse 

quelle di carattere gestionale, amministrativo e finanziario legate all’accettazione della 

decisione di concessione del sostegno, alla presentazione delle domande di pagamento e 

alla riscossione dei pagamenti. 

In particolare, ciascun soggetto attuatore dovrà e in via esemplificativa: 

6.1. Assicurare la corretta esecuzione delle proprie prestazioni; 

6.2. Mettere a disposizione della capofila tutte le informazioni e la documentazione 

necessarie ed informarla nel modo completo e sollecito sulle attività svolte; 

6.3 Elaborare e fornire i dati necessari per il monitoraggio delle attività e per 

l’amministrazione e rendicontazione sulla base delle regole dei fondi strutturali e delle 

procedure definite dalla capofila; 

6.4 Ciascun associato eseguirà le prestazioni di propria competenza in totale autonomia 

fiscale, gestionale ed operativa, con personale responsabilità in ordine alla perfetta 

esecuzione dei compiti a ciascuno affidati, ferma restando la responsabilità solidale di tutti 

gli altri soggetti facenti parte della presente associazione. 
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Art. 7 Riservatezza 

All’interno del presente atto per “Informazioni Confidenziali” si intende qualunque 

informazione, dato o conoscenza di natura tecnica, scientifica, commerciale, e/o di 

qualunque altra natura, riferiti alle attività del Capofila e/o dei Partner e posti sotto il 

legittimo controllo dell’una o dell’altra parte, in qualsiasi forma espressi e/o su qualsiasi 

supporto memorizzati, divulgati da una parte all’altra nell’ambito del rapporto oggetto del 

presente regolamento. 

Per Informazioni Confidenziali si intendono, altresì, i risultati generati dall’attività di 

ricerca oggetto del presente contratto, nonché, più in generale, le informazioni, compresi i 

brevetti, il copyright e ogni altro diritto di proprietà intellettuale, di cui il Capofila e/o i 

Partner siano titolari prima dell’avvio del rapporto di collaborazione instaurato con il 

presente contratto cosi come tutti quei risultati, incluse le informazioni, generati 

dall’attività di ricerca oggetto del presente contratto, indipendentemente dal fatto che 

possano essere protetti o meno da un diritto di proprietà intellettuale. 

Il Capofila e/o i Partner si impegnano, per tutta la durata del presente accordo e per 5 

(cinque) anni successivi alla scadenza o alla risoluzione dello stesso, a non divulgare le 

Informazioni Confidenziali, né in tutto né in parte, direttamente o indirettamente, e a non 

renderle in alcun modo accessibili a soggetti terzi e a non utilizzarle, né in tutto né in parte, 

direttamente o indirettamente, per fini diversi da quanto previsto dal presente contratto. 

La natura riservata delle Informazioni Confidenziali dovrà essere evidenziata mediante 

indicazione dell’apposita dicitura “riservato”, “confidenziale” o con simile legenda; le 

informazioni trasmesse verbalmente saranno considerate Informazioni Confidenziali 

qualora le stesse vengano qualificate come tali dalla parte divulgante, in una 

comunicazione scritta inviata alla parte che la ha ricevute, entro 15 giorni dalla data di 

divulgazione. L’assenza di tali legende, tuttavia, non precluderà la qualificazione 

dell’informazione come “riservata”, se il divulgante è in grado di provare la sua natura 

confidenziale e/o se il ricevente conosceva o avrebbe dovuto conoscere la sua natura 

confidenziale, proprietaria o segreta per il divulgante. 

Resta inteso tra il Capofila e/o i Partner che non possono essere considerate Informazioni 

Confidenziali quelle che erano già pubbliche prima di essere ricevute o che erano già in 

possesso della parte ricevente senza un obbligo di confidenzialità. Inoltre, ogni 

informazione che può essere considerata confidenziale secondo le previsioni dell’Accordo 

può cessare di essere tale dal momento in cui l’informazione: 

a. diventa pubblica senza che ci sia un inadempimento dell’Accordo; 

b. è ottenuta dal ricevente da terzi senza obbligo di segretezza; 

c. è accertata o sviluppata dal ricevente in modo indipendente. 

Il Capofila e/o i Partner si obbligano a adottare tutte le misure necessarie per mantenere 

la massima confidenzialità e riservatezza sulle Informazioni Confidenziali nonché la 

diligenza necessaria a prevenire usi non autorizzati, divulgazioni interne o esterne indebite. 
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La Parte che riceve le Informazioni Confidenziali deve usare lo stesso grado di diligenza 

richiestogli per proteggere le proprie Informazioni Confidenziali a propria disposizione e di 

eguale natura, in ogni caso non inferiore comunque ad un livello di diligenza atta a 

prevenire usi non autorizzati, divulgazioni interne o esterne indebite. 

La riservatezza è applicata fatte salve le regole di pubblicazione a livello di pubblicità 

europea. 

 

ART. 8 DURATA DELL’ATS 

8.1. La presente ATS entra in vigore alla data della sua registrazione e si scioglierà 

automaticamente, senza necessità di alcuna formalità: 

i) con l'anticipata risoluzione delle iniziative contenute nella proposta progettuale; 

ii) con l'adempimento, da parte degli Enti e Imprese riuniti, di tutte le obbligazioni 

contrattuali derivanti dalla realizzazione della proposta progettuale e la definizione 

di tutte le eventuali pendenze e controversie relative all’esecuzione delle stesse. 

 

ART. 9 CONTROVERSIE 

9.1. Qualunque controversia che dovesse insorgere tra le parti in relazione al 

presente contratto, comprese quelle inerenti alla sua validità, efficacia, 

interpretazione, esecuzione e risoluzione, sarà deferita alla decisione di un Arbitro 

unico nominato di comune accordo tra le parti o, in caso di disaccordo, dal 

Presidente del Tribunale di Catanzaro. 

 

L’arbitro unico deciderà in via rituale secondo diritto. 

 

Il Capofila 

MOSCA CARMINE, nato a Melissa n(KR), il 02/04/1978 ed ivi residente alla via 

Piana, n. 1, codice fiscale: MSCCMN78D02FI08F, Partita IVA 02767370790; 

Timbro e Firma del legale rappresentante 

 

 

 

 

 

 

 

Firmato digitalmente da: MOSCA CARMINE
Data: 13/05/2022 12:24:04
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I Partner 

UNIVERSITÀ DEGLI STUDI MEDITERRANEA DI REGGIO CALABRIA con sede legale in 

via dell’Università n. 25, Reggio Calabria, codice fiscale e P. Iva 80006510806, 

Rappresentata dal Rettore f.f. Prof. Feliciantonio Costabile, codice fiscale 

CSTFCN52B12H224A; 

 

Timbro e Firma del legale rappresentante 

 

 

 

AGRICAL S.r.l., codice fiscale e P.IVA 02241060793, con sede in BELCASTRO, nella 

persona del proprio rappresentante legale ed Amministratore Unico: Brescia Gavino, nato 

a Belcastro (CZ), il 08/07/1961, codice fiscale BRSGVN61L08A736C; 

 

Timbro e Firma del legale rappresentante 

 

 

 

INDUSTRIA PELLETS di Brescia Gavino, P.IVA 00500350798 con sede in 

BELCASTRO, nella persona del proprio rappresentante legale: Brescia Gavino, nato 

a Belcastro (CZ), il 08/07/1961, codice fiscale BRSGVN61L08A736C; 

 

Timbro e Firma del legale rappresentante 

 

 

 

ARA CALABRIA, C.F./P.IVA 80007530795, con sede in via Rocco Scotellaro n° 3, 

città Sant’Eufemia Lamezia Terme (CZ), nella persona del proprio rappresentante 

legale Michele Colucci, nato a Cirò (KR) il 12/10/1961, C.F.: CLCMHL61R12C725V 

 

Timbro e Firma del legale rappresentante 

 

 

 

Firmato digitalmente da: MICHELE COLUCCI
Data: 20/05/2022 17:48:18

Firmato digitalmente da: BRESCIA GAVINO
Data: 21/05/2022 16:17:49

Firmato digitalmente da: BRESCIA GAVINO
Data: 21/05/2022 16:17:51
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In questa pagina e nei riquadri riassuntivi posti all’inizio di ciascun paragrafo, viene esposto un estratto delle informazioni
presenti in visura che non può essere considerato esaustivo, ma che ha puramente uno scopo di sintesi

VISURA ORDINARIA SOCIETA' DI CAPITALE

AGROCALABRIA S.R.L. (IN
SIGLA AGRICAL S.R.L.)

JQM2DF

Il QR Code consente di verificare la corrispondenza tra questo
documento e quello archiviato al momento dell'estrazione. Per la
verifica utilizzare l'App RI QR Code o visitare il sito ufficiale del
Registro Imprese.

DATI ANAGRAFICI
Indirizzo Sede legale BELCASTRO (CZ) CONTRADA

MAGLIACANE 39 CAP 88050
Domicilio digitale/PEC bresciagavino@interfreepec.it
Numero REA CZ - 158474
Codice fiscale e n.iscr. al
Registro Imprese

02241060793

Partita IVA 02241060793
Forma giuridica societa' a responsabilita' limitata
Data atto di costituzione 13/01/1999
Data iscrizione 04/06/1999
Data ultimo protocollo 20/06/2025
Amministratore Unico BRESCIA GAVINO

Rappresentante dell'Impresa

ATTIVITA'
Stato attività attiva
Data inizio attività 28/11/1999
Attività esercitata prodizione di olio di oliva
Codice ATECO 10.41.10
Codice NACE 2.1 10.41
Attività import export -
Contratto di rete -
Albi ruoli e licenze sì
Albi e registri ambientali -

L'IMPRESA IN CIFRE
Capitale sociale
sottoscritto

10.328,00

Addetti al 31/03/2025 3
Soci e titolari di diritti su
azioni e quote

3

Amministratori 1
Titolari di cariche 0
Sindaci, organi di
controllo

0

Unità locali 0
Pratiche inviate negli
ultimi 12 mesi

11

Trasferimenti di quote 2
Trasferimenti di sede 0
Partecipazioni (1) -

CERTIFICAZIONE D'IMPRESA
Attestazioni SOA -
Certificazioni di
QUALITA'

-

DOCUMENTI CONSULTABILI
Bilanci 2023 - 2022 - 2021 - 2020 -

2019 - ...
Fascicolo sì
Statuto sì
Altri atti 6

Camera di Commercio Industria Artigianato e
Agricoltura di CATANZARO CROTONE e
VIBO VALENTIA
Registro Imprese - Archivio ufficiale della CCIAA

Servizio realizzato da InfoCamere per conto delle Camere di Commercio Italiane
Documento n . T 613555336 estratto dal Registro Imprese in data 26/07/2025



   (1) Indica se l'impresa detiene partecipazioni in altre società, desunte da elenchi soci o trasferimenti di quote
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 1  Sede

Indirizzo Sede legale BELCASTRO (CZ)
CONTRADA MAGLIACANE 39 CAP  88050

Domicilio digitale/PEC bresciagavino@interfreepec.it
Partita IVA 02241060793
Numero repertorio economico
amministrativo (REA)

CZ - 158474

 2  Informazioni da statuto/atto costitutivo
Registro Imprese Codice fiscale e numero di iscrizione: 02241060793

Data di iscrizione: 04/06/1999
Sezioni: Iscritta nella sezione ORDINARIA,
Iscrizione titolarità effettiva nella sezione autonoma

Estremi di costituzione Data atto di costituzione: 13/01/1999
Oggetto sociale AGRICOLTURA: TUTTO CIO' CHE SI PUO' OTTENERE DALLA LAVORAZIONE DELLA

TERRA E
DEI SUOI DERIVATI ED IN PARTICOLARE COLTURE SPECIALIZZATE DI FRUTTETI,
ORTAGGI,
VIGNETI, ULIVETI E BOSCHI CON EVENTUALE LAVORAZIONE DEI PRODOTTI.
ALLEVAMENTO
...

Poteri da statuto LA SOCIETA' E' AMMINISTRATA DA UN AMMINISTRATORE UNICO E/O DA UN
CONSIGLIO DI
AMMINISTRAZIONE FORMATO DA TRE COMPONENTI, NOMINATO PER LA PRIMA VOLTA
DALL'ATTO
COSTITUTIVO E SUCCESSIVAMENTE DALL'ASSEMBLEA.
...

Altri riferimenti statutari Deposito statuto aggiornato

Estremi di costituzione

iscrizione Registro Imprese Codice fiscale e numero d'iscrizione: 02241060793
del Registro delle Imprese di CATANZARO CROTONE e VIBO VALENTIA
Precedente numero di iscrizione: CZ-1999-11213
Data iscrizione: 04/06/1999
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sezioni Iscritta nella sezione ORDINARIA il 04/06/1999
Iscrizione titolarità effettiva nella sezione autonoma il 08/12/2023

informazioni costitutive Denominazione: AGROCALABRIA S.R.L. (IN SIGLA AGRICAL S.R.L.)
Data atto di costituzione: 13/01/1999

Sistema di amministrazione e
controllo

durata della società Data termine: 31/12/2050

scadenza esercizi Scadenza primo esercizio: 31/12/1999
Scadenza esercizi successivi: 31/12

Oggetto sociale AGRICOLTURA: TUTTO CIO' CHE SI PUO' OTTENERE DALLA LAVORAZIONE DELLA TERRA E
DEI SUOI DERIVATI ED IN PARTICOLARE COLTURE SPECIALIZZATE DI FRUTTETI, ORTAGGI,
VIGNETI, ULIVETI E BOSCHI CON EVENTUALE LAVORAZIONE DEI PRODOTTI. ALLEVAMENTO
DI ANIMALI DA CARNE, DA LATTE E DA PELLICCIA CON ANNESSE E CONNESSE
LAVORAZIONI. APICOLTURA, CONFEZIONAMENTO E VENDITA DEL MIELE, ITTICOLTURA,
LOMBRICOCOLTURA, CONFEZIONAMENTO E VENDITA DELL'HUMUS. COMMERCIALIZZAZIONE DI
TUTTI I PRODOTTI OTTENUTI.
SENZA CHE L'ELENCAZIONE SIA DA CONSIDERARE TASSATIVA: COLTIVAZIONE DI CEREALI
(COMPRESO IL RISO), COLTIVAZIONE DI SEMI E FRUTTI OLEOSI, COLTIVAZIONE DI
BARBABIETOLA DA ZUCCHERO, COLTIVAZIONE DI TABACCO, COLTIVAZIONE DI ALTRI
SEMINATIVI, COLTIVAZIONI DI ORTAGGI, COLTIVAZIONE FLORICOLE E DI PIANTE
ORNAMENTALI, ORTO-COLTURE SPECIALIZZATE VIVAISTICHE E SEMENTIERE, COLTIVAZIONE
MISTE DI ORTAGGI SPECIALITA' ORTICOLE, FIORI E PRODOTTI DI VIVAI. COLTURE
VITICOLE E AZIENDE VITI-VINICOLE, COLTURE OLIVICOLE, COLTURE AGRUMICOLE,
COLTURE FRUTTICOLE DIVERSE COLTIVAZIONE DI PRODOTTI DESTINATI ALLA PREPARAZIONE
DI BEVANDE E SPEZIE, COLTURE MISTE VITIVINICOLE, OLIVICOLE E FRUTTICOLE.
ALLEVAMENTO DI BOVINI E BUFALINI, PRODUZIONE DI LATTE CRUDO, ALLEVAMENTO DI
CAPRINI E OVINI, DI EQUINI, DI SUOINI, DI POLLAME E ALTRI VOLATILI; SELEZIONE E
INCUBAZIONE ARTIFICIALE DI UOVA DI GALLINE E ALTRI VOLATILI; ALLEVAMENTO DI
CONIGLI, DI ANIMALI DA PELLICCIA. APICOLTURA, BACHICOLTURA E ALLEVAMENTO DI
ALTRI ANIMALI.
COLTIVAZIONI AGRICOLE ASSOCIATE ALL'ALLEVAMENTO DI ANIMALI.
ESERCIZIO E NOLEGGIO DI MEZZI E DI MACCHINE AGRICOLE PER CONTO TERZI CON
PERSONALE; APPROVVIGIONAMENTO E DISTRIBUZIONE DI MEZZI TECNICI NECESSARI
ALL'ESERCIZIO DELL'AGRICOLTURA; ATTIVITA' DI RACCOLTA, PRIMA LAVORAZIONE E
ALTRE ATTIVITA' DI SERIVIZI CONNESSI ALL'AGRICOLTURA SVOLTE ANCHE PER CONTO
TERZI: COOPERATIVE, CON SORZI ED ALTRI ORGANISMI; ATTIVITA' DEI SERVIZI
CONNESSI ALL'ALLEVAMENTO DEL BESTIAME. SERVIZI CONNESSI ALLA SILVICOLTURA E
ALL'UTILIZZAZIONE DI AREE FORESTALI.
LAVORAZIONE E CONSERVAZIONE DI FRUTTA E ORTAGGI; FABBRICAZIONE DI OLIO DI OLIVA
GREZZO;  FABBRICAZIONE DI OLIO DI OLIVA RAFFINATO; TRATTAMENTO IGIENICO E
CONFEZIONAMENTO DI LATTE ALIMENTARE PASTORIZZATO E A LUNGA CONSERVAZIONE;
PRODUZIONE DI DERIVATI DEL LATTE: BURRO, FORMAGGI, ECC; MOLITURA DI CEREALI.
ALTRE LAVORAZIONI DI SEMI E GRANAGLIE; FABBRICAZIOE DI PRODOTTI PER
L'ALIMENTAZIONE DEGLI ANIMALI D'ALLEVAMENTO.
GESTIONE, CONDUZIONE E LAVORAZIONE IN FRANTOIO IN PROPRIO E PER CONTO TERZI.
L'ATTIVITA' VIENE RESA NELLA ZONA TERRITORIALE DI COMPETENZA DELL'AGENZIA PER
LA PROMOZIONE DELLO SVILUPPO DEL MEZZOGIORNO ED ENTI SIMILARI ONDE OTTENERE I
BENEFICI CONTRIBUTIVI, FINANZIARI E FISCALI PREVISTI DALLE LEGGI VIGENTI IN
MATERIA.
IMBALLAGGIO E CONFEZIONAMENTO DI GENERI ALIMENTARI.
LABORATORIO DI ANALISI CHIMICHE.
COLTIVAZIONI DI FRUTTI OLEOSI.
COLTIVAZIONE E COMMERCIALIZZAZIONE DI PIANTE DA VIVAIO ED IN SERRA.
DEPOSITO DI OLIO.PER IL RAGGIUNGIMENTO DELLO SCOPO SOCIALE, LA SOCIETA' POTRA'
COMPIERE OPERAZIONI MOBILIARI, IMMOBILIARI E FINANZIARIE DI QUALSIASI SPECIE
(ESCLUSA LA RACCOLTA DEL RISPARMIO E L'ESERCIZIO DEL CREDITO), COMPRESO IL
RILASCIO DI GARANZIE REALI E PERSONALI A FAVORE PROPRIO O DI TERZI.
LA SOCIETA' POTRA' ASSUMERE PARTECIPAZIONI E COINTERESSENZE IN ALTRE SOCIETA'
OD ENTI, CONSORZI, ECC. AVENTI SCOPO ANALOGO, AFFINE O COMPLEMENTARE AL
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PROPRIO.

Poteri

poteri da statuto LA SOCIETA' E' AMMINISTRATA DA UN AMMINISTRATORE UNICO E/O DA UN CONSIGLIO DI
AMMINISTRAZIONE FORMATO DA TRE COMPONENTI, NOMINATO PER LA PRIMA VOLTA DALL'ATTO
COSTITUTIVO E SUCCESSIVAMENTE DALL'ASSEMBLEA.
POSSONO ESSERE NOMINATI AMMINISTRATORI I SOCI ED I NON SOCI E DURANO IN CARICA
A TEMPO INDETERMINATO.
ALL'AMMINISTRATORE UNICO E/O AL PRESIDENTE DEL CONSIGLIO DI AMMINISTRAZIONE
SONO CONFERITI I PIU' AMPI POTERI DI AMMINISTRAZIONE TANTO PER LA GESTIONE ORDI-
NARIA CHE PER LA STRAORDINARIA, SEGNATAMENTE ALL'ATTUAZIONE ED AL RAGGIUNGIMENTO
DELLO SCOPO SOCIALE, AD ECCEZIONE DI QUELLE MATERIE CHE TASSATIVAMENTE SONO
DEVOLUTE ALL'ASSEMBLEA.
ALL'AMMINISTRATORE UNICO E/O AL PRESIDENTE DEL CONSIGLIO DI AMMINISTRAZIONE E'
ATTRIBUITA LA RAPPRESENTANZA DELLA SOCIETA', SIA NEI CONFRONTI DI TERZI, SIA IN
GIUDIZIO, CON FACOLTA' DI PROMUOVERE AZIONI ED ISTANZE GIUDIZIARIE ED AMMINISTRA
TIVE PER OGNI GRADO DI GIURISDIZIONE.

Altri riferimenti statutari

deposito statuto aggiornato ADEGUAMENTO DELLO STATUTO SOCIALE ALLE NUOVE NORME SIA INDEROGABILI CHE
FACOLTATIVE, PREVISTI DAI DECRETI LEGISLATIVI NN. 5 E 6 DEL 17 GENNAIO 2003.

 3  Capitale e strumenti finanziari

Capitale sociale in Euro Deliberato:       10.328,00
Sottoscritto:     10.328,00
Versato:           10.328,00

Quote Numero quote:  20.000
Valore:              0,52 Euro

 4  Soci e titolari di diritti su azioni e quote
Sintesi della composizione societaria e degli altri titolari di diritti su azioni o quote sociali al 15/12/2016

Il grafico e la sottostante tabella sono una sintesi degli assetti proprietari dell’impresa relativa ai soli diritti di proprietà, che non
sostituisce l’effettiva pubblicità legale fornita dall’elenco soci a seguire, dove sono riportati anche eventuali vincoli sulle quote.

Registro Imprese
Archivio ufficiale della CCIAA
Documento n . T 613555336
estratto dal Registro Imprese in data 26/07/2025

AGROCALABRIA S.R.L. (IN SIGLA AGRICAL S.R.L.)
Codice Fiscale 02241060793

Visura ordinaria societa' di capitale •            di     5 9



Socio Valore % Tipo diritto
BRESCIA GAVINO
BRSGVN61L08A736C

5.164,00 50 % proprieta'

BRESCIA PIERO
BRSPRI91D24C352P

2.582,00 25 % proprieta'

MAZZEI GIUSEPPINA
MZZGPP64H62A736Q

2.582,00 25 % proprieta'

Elenco dei soci e degli altri
titolari di diritti su azioni o
quote sociali al 15/12/2016
capitale sociale Capitale sociale dichiarato sul modello con cui è stato depositato l'elenco dei soci:

10.328,00 Euro

Proprieta' Quota di nominali: 5.164,00 Euro
Di cui versati: 5.164,00

BRESCIA GAVINO Codice fiscale: BRSGVN61L08A736C
Tipo di diritto: proprieta'
Domicilio del titolare o rappresentante

comune
BELCASTRO (CZ) CONTRADA MAGLIACANE 39 CAP 88050

Proprieta' Quota di nominali: 2.582,00 Euro
Di cui versati: 2.582,00

MAZZEI GIUSEPPINA Codice fiscale: MZZGPP64H62A736Q
Tipo di diritto: proprieta'
Domicilio del titolare o rappresentante

comune
BELCASTRO (CZ) CONTRADA MAGLIACANE 39 CAP 88050

Proprieta' Quota di nominali: 2.582,00 Euro
Di cui versati: 2.582,00

BRESCIA PIERO Codice fiscale: BRSPRI91D24C352P
Tipo di diritto: proprieta'
Domicilio del titolare o rappresentante

comune
BELCASTRO (CZ) CONTRADA MAGLIACANE 25/27 CAP 88050

Variazioni sulle quote sociali
che hanno prodotto l'elenco
sopra riportato
pratica con atto del 17/11/2016 Data deposito: 15/12/2016

Data protocollo: 15/12/2016
Numero protocollo: CZ -2016-21597

 5  Amministratori

Amministratore Unico BRESCIA GAVINO Rappresentante dell'impresa

Elenco amministratori
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Amministratore Unico
BRESCIA GAVINO Rappresentante dell'impresa

Nato a BELCASTRO (CZ)  il 08/07/1961
Codice fiscale:  BRSGVN61L08A736C

domicilio BELCASTRO (CZ)
CONTRADA MAGLIACANE 39 CAP 88050
Indirizzo di posta elettronica certificata: bresciagavino@interfreepec.it

carica amministratore unico
Data atto di nomina: 13/01/1999
Durata in carica:  fino alla revoca

 6  Attività, albi ruoli e licenze

Addetti 3
Data d'inizio dell'attività dell'impresa 28/11/1999
Attività esercitata PRODIZIONE DI OLIO DI OLIVA

Attività

inizio attività
(informazione storica)

Data inizio dell'attività dell'impresa: 28/11/1999

attivita' esercitata nella sede legale PRODIZIONE DI OLIO DI OLIVA

attivita' secondaria esercitata nella
sede legale

RICERCA E SVILUPPO SPERIMENTALE NEL CAMPO DELLE ALTRE SCIENZE NATURALI E
DELL'INGEGNERIA ULTERIORI SPECIFICHE: ATTIVITA' DI LABORATORIO DI ANALISI
CHIMICHE INIZIATA IL 06/03/2018 PRODUZIONE DI OLIO DI OLIVA DA OLIVE
PREVALENTEMENTE NON DI PRODUZIONE PROPRIA ULTERIORI SPECIFICHE: DEPOSITO DI
OLIO ED ANNESSO LABORATORIO DI IMBOTTIGLIAMENTO DI OLIO DI OLIVA ATTIVITA'
INIZIATA IL 14/11/2017 COMMERCIO ALL'INGROSSO DI OLI E GRASSI ALIMENTARI DI
ORIGINE VEGETALE O ANIMALE ULTERIORI SPECIFICHE: VENDITA DI PRODOTTI AGRICOLI
OLIO INFUSI E TISANE ATTIVITA' AVV 18/10/22 FABBRICAZIONE DI PRODOTTI PER
TOLETTA: PROFUMI, COSMETICI, SAPONI E SIMILI LAVORAZIONE DEL TE' E DI ALTRI
PREPARATI PER INFUSI

Classificazione ATECO 2025
dell'attività
(codici di fonte Agenzia delle Entrate
e riclassificati d'ufficio)

Codice: 10.41.10 - produzione di olio di oliva
Importanza: prevalente svolta dall'impresa

Codice: 10.41.10 - produzione di olio di oliva
Importanza: primaria Registro Imprese

Codice: 01.26.00 - coltivazione di frutti oleosi
Importanza: secondaria Registro Imprese

Codice: 10.83.01 - lavorazione di tè e di altri preparati per infusi
Importanza: secondaria Registro Imprese

Codice: 20.42.00 - fabbricazione di profumi e cosmetici
Importanza: secondaria Registro Imprese

Codice: 46.33.20 - commercio all'ingrosso di oli e grassi alimentari
Importanza: secondaria Registro Imprese

Codice: 46.37.02 - commercio all'ingrosso di tè, cacao e spezie
Importanza: secondaria Registro Imprese
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Codice: 47.73.20 - commercio al dettaglio di rimedi erboristici
Importanza: secondaria Registro Imprese

Codice: 47.75.00 - commercio al dettaglio di cosmetici e di articoli di profumeria
Importanza: secondaria Registro Imprese

Codice: 72.10.29 - ricerca e sviluppo sperimentale nel campo delle altre scienze naturali e
dell'ingegneria n.c.a.
Importanza: secondaria Registro Imprese

Classificazione ATECORI 2007-
2022 dell'attività
(codici di fonte Agenzia delle Entrate)

Codice: 10.41.1 - produzione di olio di oliva da olive prevalentemente non di produzione
propria
Importanza: prevalente svolta dall'impresa

Codice: 10.41.1 - produzione di olio di oliva da olive prevalentemente non di produzione
propria
Importanza: primaria Registro Imprese

Codice: 01.26 - coltivazione di frutti oleosi
Importanza: secondaria Registro Imprese

Codice: 10.83.02 - lavorazione del te' e di altri preparati per infusi
Importanza: secondaria Registro Imprese

Codice: 20.42 - fabbricazione di prodotti per toletta: profumi, cosmetici, saponi e simili
Importanza: secondaria Registro Imprese

Codice: 46.33.2 - commercio all'ingrosso di oli e grassi alimentari di origine vegetale o
animale
Importanza: secondaria Registro Imprese

Codice: 46.37.02 - commercio all'ingrosso di te', cacao e spezie
Importanza: secondaria Registro Imprese

Codice: 47.75.1 - commercio al dettaglio di articoli di profumeria, prodotti per toletta e per
l'igiene personale
Importanza: secondaria Registro Imprese

Codice: 47.75.2 - erboristerie
Importanza: secondaria Registro Imprese

Codice: 72.19.09 - ricerca e sviluppo sperimentale nel campo delle altre scienze naturali e
dell'ingegneria
Importanza: secondaria Registro Imprese

Addetti
(elaborazione da fonte INPS)

Numero addetti dell'impresa rilevati nell'anno 2025
(Dati rilevati al 31/03/2025)

I trimestre
Dipendenti 3
Indipendenti 0
Totale 3

Addetti nel comune di BELCASTRO
(CZ)
Sede

I trimestre
Dipendenti 3
Indipendenti 0
Totale 3
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Licenze

licenze/autorizzazioni Licenza/autorizzazione: COMUNE
Numero:  del 28/11/1999
Tipo:  autorizzazione sanitaria

 7  Aggiornamento impresa

Data ultimo protocollo 20/06/2025
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In questa pagina e nei riquadri riassuntivi posti all’inizio di ciascun paragrafo, viene esposto un estratto delle informazioni
presenti in visura che non può essere considerato esaustivo, ma che ha puramente uno scopo di sintesi

VISURA ORDINARIA DELL'IMPRESA

BRESCIA GAVINO

J8N7J5

Il QR Code consente di verificare la corrispondenza tra questo
documento e quello archiviato al momento dell'estrazione. Per la
verifica utilizzare l'App RI QR Code o visitare il sito ufficiale del
Registro Imprese.

DATI ANAGRAFICI
Indirizzo Sede BELCASTRO (CZ) CONTRADA

MAGLIACANE CAP 88050
Domicilio digitale/PEC bresciagavino@interfreepec.it
Numero REA CZ - 124535
Codice fiscale e n.iscr. al
Registro Imprese

BRSGVN61L08A736C

Partita IVA 00500350798
Forma giuridica impresa individuale
Data iscrizione 20/07/1987
Data ultimo protocollo 05/11/2024
Titolare di impresa
individuale

BRESCIA GAVINO

ATTIVITA'
Stato attività attiva
Data inizio attività 02/01/1986
Attività prevalente riproduzione delle piante
Codice ATECO 01.30.00
Codice NACE 2.1 01.30
Attività import export -
Contratto di rete -
Albi ruoli e licenze sì
Albi e registri ambientali -

L'IMPRESA IN CIFRE
Addetti al 31/03/2025 6
Titolari di cariche 1
Unità locali 0
Pratiche inviate negli
ultimi 12 mesi

2

Trasferimenti di sede 0
Partecipazioni detenute
dall’impresa o a titolo
personale

(1) sì

CERTIFICAZIONE D'IMPRESA
Attestazioni SOA -
Certificazioni di
QUALITA'

-

DOCUMENTI CONSULTABILI
Altri atti -

   (1) Indica se l’impresa individuale o la persona titolare dell’impresa detiene partecipazioni in altre società, desunte da
elenchi soci o da trasferimenti di quote

Camera di Commercio Industria Artigianato e
Agricoltura di CATANZARO CROTONE e
VIBO VALENTIA
Registro Imprese - Archivio ufficiale della CCIAA

Servizio realizzato da InfoCamere per conto delle Camere di Commercio Italiane
Documento n . T 613555412 estratto dal Registro Imprese in data 26/07/2025
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 1  Sede

Indirizzo Sede BELCASTRO (CZ)
CONTRADA MAGLIACANE CAP  88050

Domicilio digitale/PEC bresciagavino@interfreepec.it
Partita IVA 00500350798
Numero repertorio economico
amministrativo (REA)

CZ - 124535

Data iscrizione Registro Ditte 20/07/1987

 2  Informazioni costitutive
Registro Imprese Codice fiscale e numero di iscrizione: BRSGVN61L08A736C

Data di iscrizione: 23/09/1996
Sezioni: Iscritta con la qualifica di PICCOLO IMPRENDITORE
(sezione speciale),
Iscritta con la qualifica di IMPRESA AGRICOLA (sezione speciale)

Estremi di costituzione

iscrizione Registro Imprese Codice fiscale e numero d'iscrizione: BRSGVN61L08A736C
del Registro delle Imprese di CATANZARO CROTONE e VIBO VALENTIA
Precedente numero di iscrizione: CZ-1996-118376
Data iscrizione: 23/09/1996

sezioni Iscritta con la qualifica di PICCOLO IMPRENDITORE (sezione speciale) il 23/09/1996
Iscritta con la qualifica di IMPRESA AGRICOLA (sezione speciale) il 16/03/1999

 3  Titolari di cariche o qualifiche

Titolare Firmatario BRESCIA GAVINO

Registro Imprese
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Titolare Firmatario
BRESCIA GAVINO Nato a BELCASTRO (CZ)  il 08/07/1961

Codice fiscale:  BRSGVN61L08A736C
residenza BELCASTRO (CZ)

CONTRADA MAGLIACARNE 25-27-29 CAP 88050

carica titolare firmatario

 4  Trasferimenti d'azienda del titolare, subentri

Subentri
Tipo Denominazione Codice Fiscale
Precedente titolare dell'attività SULLA FRANCO SLLFNC50S24C352F

Subentri
precedente titolare dell'attività SULLA FRANCO

Codice fiscale: SLLFNC50S24C352F
Numero repertorio economico amministrativo: CZ - 153055

 5  Attività, albi ruoli e licenze

Addetti 6
Data d'inizio dell'attività dell'impresa 02/01/1986
Attività prevalente RIPRODUZIONE DELLE PIANTE

Attività

inizio attività
(informazione storica)

Data inizio dell'attività dell'impresa: 02/01/1986

attività prevalente esercitata
dall'impresa

RIPRODUZIONE DELLE PIANTE

Classificazione ATECO 2025
dell'attività prevalente

Codice: 01.30.00 - riproduzione delle piante
Importanza: prevalente svolta dall'impresa
(codice di fonte Agenzia delle Entrate e riclassificato d'ufficio)

Classificazione ATECORI 2007-2022
dell'attività prevalente

Codice: 01.3 - riproduzione delle piante
Importanza: prevalente svolta dall'impresa
(codice di fonte Agenzia delle Entrate)

attivita' esercitata nella sede EMPORI E NEGOZI NON SPECIALIZZATI DI PRODOTTI NON ALIMENTARI (471990)

attivita' secondaria esercitata nella
sede

016100 - SUPPORTO ALLA PRODUZIONE VEGETALE
20200 - FABBR. FOGLI IMPIALLACCIATURA
012600 - COLTIVAZIONE DI FRUTTI OLEOSI
475240 - COMM.DETT. ATTREZZ. GIARDINAGGIO
013000 - RIPRODUZIONE DELLE PIANTE
021000 - SILVICOLTURA
201500 - FABBR. CONCIMI, COMPOSTI AZOTATI
202000 - FABBRICAZIONE DI AGROFARMACI
467501 - COMM.INGR. DI FERTILIZZANTI
161000 - TAGLIO E PIALLATURA DEL LEGNO
162919 - FABBR. PRODOTTI VARI IN LEGNO
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attività agricola AZIENDA AGRICOLA - SIN DAL 03.05.93

Classificazione ATECO 2025
dell'attività
(codici di fonte Agenzia delle Entrate
e riclassificati d'ufficio)

Codice: 01.30.00 - riproduzione delle piante
Importanza: primaria Registro Imprese

Codice: 01.26.00 - coltivazione di frutti oleosi
Importanza: secondaria Registro Imprese

Codice: 01.61.99 - altre attività di supporto alla produzione vegetale n.c.a.
Importanza: secondaria Registro Imprese

Codice: 02.10.00 - silvicoltura e altre attività forestali
Importanza: secondaria Registro Imprese

Codice: 16.11.00 - taglio e piallatura del legno
Importanza: secondaria Registro Imprese

Codice: 16.28.19 - fabbricazione di altri prodotti in legno n.c.a.
Importanza: secondaria Registro Imprese

Codice: 20.15.00 - fabbricazione di fertilizzanti e composti azotati
Importanza: secondaria Registro Imprese

Codice: 20.20.00 - fabbricazione di fitofarmaci, disinfettanti e altri prodotti chimici per
l'agricoltura
Importanza: secondaria Registro Imprese

Codice: 46.85.01 - commercio all'ingrosso di fertilizzanti e altri prodotti chimici per
l'agricoltura
Importanza: secondaria Registro Imprese

Codice: 47.12 - commercio al dettaglio non specializzato di altri prodotti
Importanza: secondaria Registro Imprese

Codice: 47.52.40 - commercio al dettaglio di attrezzature per il giardinaggio e la
paesaggistica
Importanza: secondaria Registro Imprese

Classificazione ATECORI 2007-2022
dell'attività
(codici di fonte Agenzia delle Entrate)

Codice: 01.3 - riproduzione delle piante
Importanza: primaria Registro Imprese

Codice: 01.26 - coltivazione di frutti oleosi
Importanza: secondaria Registro Imprese

Codice: 01.61 - attivita' di supporto alla produzione vegetale
Importanza: secondaria Registro Imprese

Codice: 02.1 - silvicoltura ed altre attivita' forestali
Importanza: secondaria Registro Imprese

Codice: 16.1 - taglio e piallatura del legno
Importanza: secondaria Registro Imprese

Codice: 16.29.19 - fabbricazione di altri prodotti vari in legno (esclusi i mobili)
Importanza: secondaria Registro Imprese

Codice: 20.15 - fabbricazione di fertilizzanti e composti azotati (esclusa la fabbricazione
di compost)
Importanza: secondaria Registro Imprese

Registro Imprese
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Documento n . T 613555412
estratto dal Registro Imprese in data 26/07/2025

BRESCIA GAVINO
Codice Fiscale BRSGVN61L08A736C

Visura ordinaria dell'impresa •            di     4 5



Codice: 20.2 - fabbricazione di agrofarmaci e di altri prodotti chimici per l'agricoltura
(esclusi i concimi)
Importanza: secondaria Registro Imprese

Codice: 46.75.01 - commercio all'ingrosso di fertilizzanti e di altri prodotti chimici per
l'agricoltura
Importanza: secondaria Registro Imprese

Codice: 47.19.9 - empori ed altri negozi non specializzati di vari prodotti non alimentari
Importanza: secondaria Registro Imprese

Codice: 47.52.4 - commercio al dettaglio di macchine, attrezzature e prodotti per
l'agricoltura; macchine e attrezzature per il giardinaggio
Importanza: secondaria Registro Imprese

commercio al dettaglio in sede fissa
(D.LGS. 114/1998)

Data dichiarazione presentazione: 14/01/1999
Superficie di vendita: mq. 420
Settore merceologico: non alimentare

Addetti
(elaborazione da fonte INPS)

Numero addetti dell'impresa rilevati nell'anno 2025
(Dati rilevati al 31/03/2025)

I trimestre
Dipendenti 5
Indipendenti 1
Totale 6

Addetti nel comune di BELCASTRO
(CZ)
Sede

I trimestre
Dipendenti 5
Indipendenti 1
Totale 6

Albi e Ruoli

Registro Esercenti Il Commercio Numero: 44812
Provincia: CZ
Categoria: commercio al minuto
Data: 11/05/1990

Licenze

licenze/autorizzazioni Licenza/autorizzazione: COMUNE
Numero: 118 del 14/01/1999
Tipo: 020 commercio al minuto

 6  Aggiornamento impresa

Data ultimo protocollo 05/11/2024
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In questa pagina e nei riquadri riassuntivi posti all’inizio di ciascun paragrafo, viene esposto un estratto delle informazioni
presenti in visura che non può essere considerato esaustivo, ma che ha puramente uno scopo di sintesi

VISURA ORDINARIA DELL'IMPRESA

MOSCA CARMINE

Q7LCLJ

Il QR Code consente di verificare la corrispondenza tra questo
documento e quello archiviato al momento dell'estrazione. Per la
verifica utilizzare l'App RI QR Code o visitare il sito ufficiale del
Registro Imprese.

DATI ANAGRAFICI
Indirizzo Sede MELISSA (KR) VIA PIANA 1

CAP 88817
Domicilio digitale/PEC carmine_mosca@pec.it
Numero REA KR - 166497
Codice fiscale e n.iscr. al
Registro Imprese

MSCCMN78D02F108F

Partita IVA 02767370790
Forma giuridica impresa individuale
Data iscrizione 09/03/2006
Data ultimo protocollo 30/01/2024
Titolare di impresa
individuale

MOSCA CARMINE

ATTIVITA'
Stato attività attiva
Data inizio attività 02/03/2006
Attività prevalente allevamento di bovini da carne .
Codice ATECO 01.42.00
Codice NACE 2.1 01.42
Attività import export -
Contratto di rete -
Albi ruoli e licenze sì
Albi e registri ambientali -

L'IMPRESA IN CIFRE
Addetti al 31/12/2024 2
Titolari di cariche 1
Unità locali 0
Pratiche inviate negli
ultimi 12 mesi

0

Trasferimenti di sede 0
Partecipazioni detenute
dall’impresa o a titolo
personale

(1) -

CERTIFICAZIONE D'IMPRESA
Attestazioni SOA -
Certificazioni di
QUALITA'

-

DOCUMENTI CONSULTABILI
Altri atti -

   (1) Indica se l’impresa individuale o la persona titolare dell’impresa detiene partecipazioni in altre società, desunte da
elenchi soci o da trasferimenti di quote

Camera di Commercio Industria Artigianato e
Agricoltura di CATANZARO CROTONE e
VIBO VALENTIA
Registro Imprese - Archivio ufficiale della CCIAA

Servizio realizzato da InfoCamere per conto delle Camere di Commercio Italiane
Documento n . T 601365276 estratto dal Registro Imprese in data 28/04/2025
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 1  Sede

Indirizzo Sede MELISSA (KR)
VIA PIANA 1 CAP  88817

Domicilio digitale/PEC carmine_mosca@pec.it
Partita IVA 02767370790
Numero repertorio economico
amministrativo (REA)

KR - 166497

 2  Informazioni costitutive
Registro Imprese Codice fiscale e numero di iscrizione: MSCCMN78D02F108F

Data di iscrizione: 09/03/2006
Sezioni: Iscritta con la qualifica di PICCOLO IMPRENDITORE
(sezione speciale)

Estremi di costituzione

iscrizione Registro Imprese Codice fiscale e numero d'iscrizione: MSCCMN78D02F108F
del Registro delle Imprese di CATANZARO CROTONE e VIBO VALENTIA
Data iscrizione: 09/03/2006

sezioni Iscritta con la qualifica di PICCOLO IMPRENDITORE (sezione speciale) il 09/03/2006
Coltivatore diretto

 3  Titolari di cariche o qualifiche

Titolare Firmatario MOSCA CARMINE

Titolare Firmatario
MOSCA CARMINE Nato a MELISSA (KR)  il 02/04/1978

Codice fiscale:  MSCCMN78D02F108F
residenza MELISSA (KR)

VIA PIANA 1 CAP 88817

carica titolare firmatario
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 4  Attività, albi ruoli e licenze

Addetti 2
Data d'inizio dell'attività dell'impresa 02/03/2006
Attività prevalente ALLEVAMENTO DI BOVINI DA CARNE .

Attività

inizio attività
(informazione storica)

Data inizio dell'attività dell'impresa: 02/03/2006

attività prevalente esercitata
dall'impresa

ALLEVAMENTO DI BOVINI DA CARNE .

Classificazione ATECO 2025
dell'attività prevalente

Codice: 01.42.00 - allevamento di altri bovini e bufalini
Importanza: prevalente svolta dall'impresa
(codice di fonte Agenzia delle Entrate e riclassificato d'ufficio)

Classificazione ATECORI 2007-2022
dell'attività prevalente

Codice: 01.42 - allevamento di bovini e bufalini da carne
Importanza: prevalente svolta dall'impresa
(codice di fonte Agenzia delle Entrate)

attivita' esercitata nella sede ALLEVAMENTO DI BOVINI DA CARNE .

attivita' secondaria esercitata nella
sede

COLTIVAZIONI AGRICOLE MISTE .
AUTOTRASPORTO DI ANIMALI VIVI PER CONTO PROPRIO .

attività agricola ALLEVAMENTO DI BOVINI DA CARNE. COLTIVAZIONI AGRICOLE MISTE.

Classificazione ATECO 2025
dell'attività
(codici di fonte Agenzia delle Entrate
e riclassificati d'ufficio)

Codice: 01.42.00 - allevamento di altri bovini e bufalini
Importanza: primaria Registro Imprese

Codice: 49.41.00 - trasporto di merci su strada
Importanza: secondaria Registro Imprese

Classificazione ATECORI 2007-2022
dell'attività
(codici di fonte Agenzia delle Entrate)

Codice: 01.42 - allevamento di bovini e bufalini da carne
Importanza: primaria Registro Imprese

Codice: 49.41 - trasporto di merci su strada
Importanza: secondaria Registro Imprese

denuncia attività Segnalazione certificata di inizio attivita'
 in data 02/03/2011
 presentata presso a.s.l.

Addetti
(elaborazione da fonte INPS)

Numero addetti dell'impresa rilevati nell'anno 2024
(Dati rilevati al 31/12/2024)

I trimestre II trimestre III trimestre IV trimestre Valore
medio

Dipendenti 0 2 2 2 2
Indipendenti 0 0 0 0 0
Totale 0 2 2 2 2
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Addetti nel comune di MELISSA
(KR)
Sede

I trimestre II trimestre III trimestre IV trimestre Valore
medio

Dipendenti 0 2 2 2 2
Indipendenti 0 0 0 0 0
Totale 0 2 2 2 2

Licenze

licenze/autorizzazioni Licenza/autorizzazione: PROVINCIA
Numero: 2015601 del 21/02/2020
Tipo: 078 autorizzazione sanitaria

 5  Aggiornamento impresa

Data ultimo protocollo 30/01/2024
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quadro economico

Pagina 1

Misura 16.2
NUMERO DOMANDA 84250078148 Provincia:

Proponente: Mosca Carmine KR

CUAA: MSCCMN78D02F108F

RICHIESTO CONCESSO

Voci di spesa importo IVA importo IVA

CosƟ  di  esercizio  della  cooperazione 45.799,57 0,00 0,00 0,00 45.799,57 45.799,57 0,00 0,00 0,00 45.799,57

25.868,00 0,00 0,00 0,00 25.868,00 25.868,00 0,00 0,00 0,00 25.868,00

2.900,00 0,00 0,00 0,00 2.900,00 2.900,00 0,00 0,00 0,00 2.900,00

71.988,05 0,00 0,00 0,00 71.988,05 71.988,05 0,00 0,00 0,00 71.988,05

spese per informazione e disseminazione 13.244,38 0,00 0,00 0,00 13.244,38 13.244,38 0,00 0,00 0,00 13.244,38
Consulenze esterne qualificate 40.200,00 0,00 0,00 0,00 40.200,00 40.200,00 0,00 0,00 0,00 40.200,00

TOTALI 200.000,00 0,00 0,00 0,00 200.000,00 200.000,00 0,00 0,00 0,00 200.000,00

Data
Timbro e firma del Capofila

spesa 
imponibile 
IVA esclusa

Spesa 
imponibile 

di cui 
economia

spesa con 
IVA 

Contributo 
richiesto

spesa 
imponibile 
IVA esclusa

Spesa 
imponibile di 
cui economia

spesa con 
IVA 

Contributo 
concesso

CosƟ relaƟvi agli studi  necessari per la 
realizzazione del progeƩo innovaƟvo (di 
mercato, di faƫbilità, piani aziendali)
CosƟ AmministraƟvi e legali per la cosƟtuzione 
dell’Aggregazione
CosƟ per test, analisi di laboratorio, compresi i 
cosƟ di materiale a perdere, prove di campo

Firmato digitalmente da: MOSCA CARMINE
Data: 25/07/2022 19:25:46











 

Partner di ricerca del progetto “Val.San” 
 
 
 
 

INCONTRO DIVULGATIVO  
PROGETTO “ValSan” 

Finanziato da PSR Calabria - domanda numero 84250078148, CUP J52C22000580005 
Misura 16 Intervento 16.02.01 

 

Giovedì 26 Giugno  
Presso le aziende partner del progetto Agrocalabria srl e 

Industria Pellets di Brescia Gavino 

BELCASTRO (CZ) 
  

PROGRAMMA 

Ore 10:30 
Attività informativa e dimostrativa presso le aziende partner del progetto 

Agrical srl e Industria Pellets di Brescia Gavino 

Pasquale Caparra, Ricercatore e Docente presso il Dipartimento di Agraria 

dell'Università degli Studi “Mediterranea” di Reggio Calabria 

Responsabile scientifico del progetto 

Ore 13:00 

Pausa pranzo 

Ore 15:00, presso azienda partner del progetto Industria Pellets di Brescia 

Gavino 

Webinar-Seminario 

Utilizzo di sansa vergine di oliva e di semi di lino estrusi nella dieta di 

vitelloni Podolici: effetti sulle sostanze volatili aromatiche della carne 

Giulia Francesca Cifuni, Tecnologo c/o il centro di ricerca Zootecnia e 

Acquacoltura del Consiglio per la ricerca in agricoltura e l'analisi dell'economia 
agraria (CREA-ZA), Bella Muro (PZ) 
 

Utilizzo di sansa vergine di oliva e di semi di lino estrusi nella dieta di 

vitelloni Podolici: effetti sulle performance, sulla qualità della carcassa e 

sullo stato di ossidazione dei lipidi intramuscolari 

Pasquale Caparra, Ricercatore e Docente presso il Dipartimento di Agraria 

dell'Università degli Studi “Mediterranea” di Reggio Calabria 



 

Partner di ricerca del progetto “Val.San” 
 
 
 
 

INCONTRO DIVULGATIVO  
PROGETTO “ValSan” 

Finanziato da PSR Calabria - domanda numero 84250078148, CUP J52C22000580005 
Misura 16 Intervento 16.02.01 

 

Sabato 28 Giugno  
Presso l’azienda agro-zootecnica capofila del 

progetto di Mosca Carmine 
MELISSA (KR) 

  

PROGRAMMA 

Ore 10:30 
Attività informativa e dimostrativa presso l’azienda agro-zootecnica 

capofila del progetto di Mosca Carmine  

Pasquale Caparra, Ricercatore e Docente presso il Dipartimento di Agraria 

dell'Università degli Studi “Mediterranea” di Reggio Calabria 

Responsabile scientifico del progetto 

Ore 13:00 

Pausa pranzo presso il locale RUM 48 a Torre Melissa (KR) 
 

Ore 15:00, sempre presso il locale RUM 48 a Torre Melissa (KR) 

Webinar-Seminario 

Utilizzo di sansa vergine di oliva e di semi di lino estrusi nella dieta di 

vitelloni Podolici: effetti sulle sostanze volatili aromatiche della carne 

Giulia Francesca Cifuni, Tecnologo c/o il centro di ricerca Zootecnia e 

Acquacoltura del Consiglio per la ricerca in agricoltura e l'analisi dell'economia 
agraria (CREA-ZA), Bella Muro (PZ) 
 

Utilizzo di sansa vergine di oliva e di semi di lino estrusi nella dieta di 

vitelloni Podolici: effetti sulle performance, sulla qualità della carcassa e 

sullo stato di ossidazione dei lipidi intramuscolari 

Pasquale Caparra, Ricercatore e Docente presso il Dipartimento di Agraria 

dell'Università degli Studi “Mediterranea” di Reggio Calabria 
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PSR Calabria 2014/2020 - Misura 16 Intervento 16.02.01 – “Sostegno a progetti 
pilota ed allo Sviluppo di nuovi prodotti, pratiche, processi e tecnologie nel 
settore agroalimentare e forestale” - annualità 2017. 

 

RELAZIONE SCIENTIFICA FINALE 
DELLE ATTIVITÁ SVOLTE 

 
PROGETTO VAL.SAN. 

“VALORIZZAZIONE DELLA SANSA ATTRAVERSO IL SUO USO A FINI 
MANGIMISTICI” 

 
CUP: J52C22000580005 

Numero di domanda: 84250078148 
 

Composizione del Partenariato: 

Capofila del Progetto - Azienda agricola di CARMINE MOSCA 

PP1 - Università Mediterranea di Reggio Calabria - Dipartimento di Agraria 

PP2 - ARA - Associazione Regionale Allevatori della Calabria 

PP3 - AGRICAL S.r.l. 

PP4 - INDUSTRIA PELLETS di Gavino Brescia 

Responsabile Scientifico del Progetto 

Pasquale Caparra 

Dipartimento di Agraria, 
Università degli Studi Mediterranea di Reggio Calabria 

pasquale.caparra@unirc.it 
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Riassunto semplice: Questo studio ha analizzato gli effetti dell’integrazione alimentare con sansa di olive denocciolata 

e con semi di lino estrusi sulle performance di crescita e sulla qualità della carne di trentasei giovani tori di razza 

Podolica. Gli animali sono stati assegnati in modo casuale a quattro gruppi dietetici: un gruppo di controllo (CON), un 

gruppo con sansa di olive (OC, 30% tal quale), un gruppo con semi di lino (EL, 15% tal quale) e un gruppo combinato 

sansa di olive-semi di lino (OCEL, 20% sansa di olive + 10% semi di lino tal quale). I parametri produttivi, tra cui peso 

vivo finale, ingestione di sostanza secca, indice di conversione alimentare, accrescimento medio giornaliero, peso della 

carcassa e rendimento alla macellazione, non sono stati influenzati dai trattamenti dietetici (p > 0,05). Al contrario, la 

carne degli animali alimentati con sansa di olive, sia da sola che in combinazione, ha mostrato una stabilità ossidativa e 

parametri colorimetrici significativamente migliori, come indicato da valori di TBARS inferiori e da un colore più 

intenso (p < 0,001). Questi risultati suggeriscono che l’inclusione di sansa di olive e semi di lino nelle diete di 

finissaggio dei bovini Podolici può migliorare le caratteristiche qualitative della carne senza compromettere le 

performance degli animali. Inoltre, la valorizzazione dei sottoprodotti dell’industria olearia attraverso l’alimentazione 

animale supporta gli obiettivi di sostenibilità e i principi dell’economia circolare, in particolare nei sistemi produttivi 

mediterranei. 

Abstract: È stata condotta una prova sperimentale per valutare le performance produttive e la qualità della carne, su 

trentasei giovani tori di razza Podolica, suddivisi in quattro gruppi: gruppo di controllo (CON), gruppo OC (con sansa 

di olive denocciolata al 30% tal quale), gruppo EL (con semi di lino estrusi al 15% tal quale) e gruppo OCEL (con sansa 

di olive denocciolata al 20% e semi di lino estrusi al 10% tal quale). I risultati mostrano che l’integrazione con sansa di 

olive non ha influenzato né le prestazioni in vita né le misurazioni post-mortem (peso vivo finale, ingestione di sostanza 

secca, indice di conversione alimentare, accrescimento medio giornaliero, peso della carcassa, rendimento alla 

macellazione e pH) (p > 0,05); al contrario, i valori di TBARS e i parametri colorimetrici della carne sono risultati 

significativamente migliorati (p < 0,001), in particolare nelle diete supplementate con sansa di olive. In conclusione, 

l’inclusione di sansa di olive e semi di lino nella dieta di bovini da ingrasso può rappresentare una strategia efficace per 

valorizzare un sottoprodotto dell’industria olearia e migliorare in modo naturale il valore nutrizionale della carne e dei 

prodotti carnei nelle regioni mediterranee. Ciò contribuirebbe alla riduzione dell’impatto ambientale e alla 

valorizzazione di una risorsa alimentare locale in linea con i principi dell’economia circolare. 

Parole chiave: shelf-life; carne di toro; sansa di olive; farina di semi di lino; razze locali; performance di crescita; 

performance alla macellazione; polifenoli dell’oliva. 
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Introduzione 

Alla luce della crescente popolazione mondiale e della conseguente necessità di un uso oculato delle 

risorse alimentari e idriche, è fondamentale individuare soluzioni alternative per lo smaltimento dei 

sottoprodotti derivanti dal settore agroalimentare. 

Negli ultimi anni, con l’attuazione di ambiziosi piani legati all’economia circolare, la politica 

internazionale ha iniziato a orientarsi verso un’economia più sostenibile, con l’obiettivo di 

minimizzare gli sprechi e reimpiegare i sottoprodotti. La reintroduzione dei rifiuti nel ciclo 

produttivo rappresenta infatti uno degli obiettivi principali, in quanto consente di ottenere nuove 

risorse da destinare alla produzione di beni e alla generazione di valore economico (Scarlet, 2013). 

La gestione dei rifiuti costituisce inoltre un elemento chiave nelle strategie volte a ridurre le 

emissioni di gas serra, l’inquinamento atmosferico e idrico e i problemi sanitari. Il riscaldamento 

globale è infatti riconosciuto come il risultato di molteplici cause primarie, tra cui quelle derivanti 

dal settore zootecnico. Le principali fonti di emissioni di gas serra legate alla produzione di 

mangimi includono l’uso del suolo, il trasporto, la coltivazione e la trasformazione delle materie 

prime. 

In tale contesto, l’inclusione di sottoprodotti agroindustriali nell’alimentazione animale può 

rappresentare una strategia chiave a livello globale per ridurre l’impatto ambientale sia della 

produzione zootecnica che delle attività agroindustriali. Alcuni di questi sottoprodotti sono ricchi di 

composti bioattivi e possono costituire una valida fonte di nuove risorse, con applicazioni rilevanti 

nel contesto dell’economia circolare e della sostenibilità (Sherwood et al., 2020). L’obiettivo di 

un’economia a rifiuti zero (Zero Waste Economy) è proprio quello di reintegrare gli scarti nel ciclo 

produttivo, trasformandoli in nuove risorse (Sharma et al., 2021). 

I sottoprodotti dell’industria agroalimentare possono essere riutilizzati trasformandoli in mangimi 

zootecnici, con vantaggi economici e ricadute socio-ambientali positive (Vasta et al., 2008). Poiché 
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alcuni sottoprodotti contengono composti bioattivi come vitamine, minerali, polifenoli e acidi grassi 

insaturi, il loro impiego nell’alimentazione zootecnica può contribuire a migliorare la qualità e la 

stabilità di conservazione dei prodotti di origine animale, oltre a ridurre l’impronta di carbonio e le 

problematiche ambientali associate all’accumulo di scarti (Vasta et al., 2008; Gerber et al., 2014; 

Salami et al., 2019). 

Esistono settori strategici dell’alimentazione animale in cui l’innovazione tecnologica è 

favorevolmente impiegata per il riutilizzo di sottoprodotti e residui agroalimentari, come ad 

esempio il potenziamento delle proprietà nutrizionali e funzionali degli alimenti. Alcuni 

sottoprodotti agroindustriali sono particolarmente ricchi di composti bioattivi con proprietà 

funzionali dimostrate, tra cui effetti antiossidanti, immunomodulanti e metabolici. Oltre al loro 

contributo nutrizionale, tali sottoprodotti possono essere strategicamente inclusi nelle diete animali 

per migliorare lo stato di salute degli animali e la qualità dei prodotti derivati. È stato dimostrato 

che l’inclusione di sottoprodotti agroindustriali nelle diete zootecniche migliora il profilo in acidi 

grassi, la stabilità ossidativa e la shelf life della carne, senza compromettere le performance 

produttive degli animali (Scerra et al., 2023; Scerra et al., 2022). 

Il settore zootecnico può trarre vantaggi economici e ambientali dall’uso di sottoprodotti 

agroindustriali nei mangimi, incrementandone la sostenibilità e la redditività. Uno dei sottoprodotti 

agroindustriali più rilevanti nell’area mediterranea, nonché uno degli inquinanti principali derivanti 

dalla produzione di olio d’oliva, è la sansa di olive (OC). In particolare, recenti studi hanno 

esplorato la possibilità di recuperare i composti fenolici bioattivi contenuti nei sottoprodotti 

dell’industria olearia e di impiegarli nelle strategie alimentari animali, con risultati promettenti in 

termini di sostenibilità e benefici funzionali (Cifuni et al., 2023). 

L’interesse verso la sansa di olive è aumentato con il progredire delle conoscenze sugli impatti 

ambientali della sua gestione e sul valore commerciale di alcuni suoi componenti, come i polifenoli 
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(García-González, 2010). Uno degli impieghi potenziali della sansa è proprio l’alimentazione 

animale, in linea con i principi dell’economia circolare dei paesi mediterranei. Le caratteristiche 

chimiche della sansa di olive dipendono dalla varietà di oliva, dalla proporzione delle sue 

componenti (buccia, polpa e nocciolo) e dal metodo di estrazione dell’olio (Alcaide & Nezaoui, 

1996). 

Oltre a rappresentare una fonte di composti polifenolici bioattivi, la sansa di olive costituisce un 

ingrediente ad elevato valore energetico grazie alla presenza di olio residuo, particolarmente ricco 

in acido oleico. Risposte positive all’integrazione della sansa sono state documentate in suini (Joven 

et al., 2014; Liotta et al., 2019; Caparra et al., 2023), bovini (Estaún et al., 2014), piccoli ruminanti 

(Caparra et al., 2003; Tzamaloukas et al., 2021), polli da carne (Herrero-Encinas et al., 2020) e 

conigli (Dal Bosco et al., 2012). Nei suini, l’aggiunta di sansa alla dieta può favorire una crescita 

migliore, ridurre lo spessore del grasso della carcassa, oppure fornire un apporto energetico 

supplementare nei ruminanti (Ferrer et al., 2020; Molina-Alcaide & Yáñez-Ruiz, 2008). 

Pertanto, al fine di ridurre i costi di alimentazione introducendo al contempo una fonte dietetica di 

acido oleico e di composti bioattivi con proprietà antiossidanti, che possono contribuire a migliorare 

la qualità della carne, la sansa di olive denocciolata potrebbe essere utilizzata in sostituzione 

parziale degli ingredienti convenzionali della razione, come le farine di cereali. 

Alla luce di queste considerazioni, il presente studio ha previsto l’inclusione dei semi di lino (Linum 

usitatissimum) insieme alla sansa di olive denocciolata, al fine di potenziare ulteriormente le 

proprietà nutrizionali e funzionali della dieta. I semi di lino destinati all’alimentazione animale sono 

caratterizzati da un elevato contenuto in olio (40%), con una percentuale di acido α-linolenico (18:3 

n-3) pari al 55% (Glasser et al., 2008). L’inclusione dei semi di lino nella dieta dei ruminanti 

incrementa il contenuto di acidi grassi polinsaturi, in particolare degli omega-3 (PUFA) (Marino et 

al., 2019). I prodotti derivati dai ruminanti contengono una gamma di acidi grassi, alcuni dei quali, 
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come gli omega-3, possono avere effetti benefici sulla salute umana. Gli omega-3 presenti nella 

carne bovina comprendono sia l’acido 18:3 n-3 sia acidi grassi con 20 e 22 atomi di carbonio. 

Secondo Mills et al. (2011), gli acidi grassi omega-3 a lunga catena (20 e 22 atomi di carbonio) 

potrebbero contribuire a ridurre il rischio di malattie cardiovascolari. 

Oggi, i consumatori mostrano un interesse crescente verso conservanti naturali, in linea con la 

domanda di alimenti più salutari. Pertanto, offrire prodotti alimentari ad alto valore nutrizionale 

implica non solo la sostituzione dei conservanti sintetici con antiossidanti naturali, ma anche un 

miglioramento dei benefici salutistici e della durata di conservazione dei prodotti finali. 

Lo studio ha avuto l’obiettivo di valutare l’effetto dell’integrazione con sansa di olive denocciolata, 

somministrata da sola o in combinazione con semi di lino estrusi, sulle performance di crescita, le 

caratteristiche della carcassa e la stabilità ossidativa della carne di giovani tori di razza Podolica. 

 
2. Materiali e metodi 

2.1. Dichiarazione etica 

Le procedure sperimentali di questo esperimento sono state valutate e approvate dal Comitato per il 

Benessere Animale dell'Università Mediterranea di Reggio Calabria (protocollo n. 3015/2023) e 

condotte secondo le linee guida internazionali sulla protezione degli animali utilizzati per la ricerca 

scientifica (Direttiva 2010/63 /UE). 

 

2.2. Gestione degli animali, trattamenti dietetici e raccolta dei campioni 

L'esperimento è stato condotto da febbraio a luglio 2023 nell’azienda agro-zootecnica di Carmine 

Mosca (Partner capofila del progetto) situata a Melissa in provincia di Crotone a 80 m sul livello del 
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mare (latitudine: 39º 17' 46.712" N, longitudine: 17° 1' 34.651" W), che alleva bovini di razza 

Podolica per la produzione di carne (Figura 1). 

 

Figura 1 – Centro ingrasso dell’azienda agro-zootecnica di Carmine Mosca (Partner capofila 
del progetto), Melissa (Crotone) 

 

La Podolica è una razza bovina autoctona del Sud Italia, la troviamo soprattutto in Calabria e 

Basilicata, ed è particolarmente rustica, longeva e ben adattata a vivere in ambienti difficili con 

vegetazione di scarsa qualità (pascoli e arbusti autoctoni). Viene allevata con sistemi estensivi o 

semi-estensivi utilizzando ancora la pratica tradizionale della transumanza che consiste nella 

migrazione stagionale del bestiame che si sposta, lungo gli antichi sentieri detti “tratturi”, dalle zone 

collinari o montane a quelle di pianura, durante la stagione invernale, o viceversa durante la 

stagione estiva per trovare pascoli più adatti. L'allevamento dei bovini podolici è caratterizzato dalla 

linea vacca-vitello dove i vitelli vengono allevati al pascolo con le madri e svezzati naturalmente 

quando hanno circa 7-8 mesi di età. Dopo lo svezzamento continuano a rimanere al pascolo fino a 

10-11 mesi di età per poi essere spostati in sistemi di stabulazione costituiti da stalle aperte 

alimentati con mangimi concentrati e paglia fino alla macellazione a 15-16 o 17-18 mesi di età. 
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Il presente studio ha coinvolto 36 vitelli podolici che sono stati assegnati casualmente a quattro 

gruppi sperimentali di 9 animali ciascuno, bilanciati in base alla loro età (età media iniziale di 

315.73±19.40 giorni; media ± SD) e peso vivo (peso vivo medio iniziale di 304.31±13.50 kg; media 

± DS). 

I vitelli podolici di ciascun trattamento sono stati alloggiati all'interno della stessa stalla a 

stabulazione libera di nuova costruzione in recinti contigui separati, con un’area di 

alimentazione/riposo e un’area di esercizio scoperta con uno spazio totale di 14.5 m2 per capo. Ogni 

recinto era dotato di mangiatoie con spazio di alimentazione per animale di circa 0.80 m. Gli 

animali di ciascun gruppo sono stati alimentati con la stessa base foraggera costituita da paglia di 

frumento somministrata ad libitum una volta al giorno alle ore 7:30, ed uno dei seguenti concentrati 

sperimentali composti pellettati: i) un concentrato senza integrazione né di sansa di olive né di semi 

di lino estrusi (mangime concentrato tipo CON); ii) un mangime concentrato contenente il 30% tal 

quale di sansa di olive denocciolate senza integrazione di semi di lino estrusi (mangime concentrato 

tipo OC); iii) un mangime concentrato contenente il 15% tal quale di semi di lino estrusi senza 

integrazione di sansa di olive (mangime concentrato tipo EL); iv) un mangime concentrato 

contenente il 20% di sansa di olive denocciolate e il 10% di semi di lino estrusi (mangime 

concentrato tipo OCEL) (Tabella 1). 

Tabella 1 - Composizione dei concentrati sperimentali somministrati ai vitelli Podolici 

 Concentrati 

 CON OC EL OCEL 

Ingredienti, % sul tal quale     
Farina di Mais 23,50 15,60 20,40 15,00 
Farina di Orzo 21,52 12,30 19,92 10,32 
Cruschello di frumento 18,00 6,10 12,00 13,00 
Farina di Favino 15,00 15,00 15,00 13,00 
Farina di estrazione di soia, 46%3 13,80 13,12 9,00 10,00 
Semi di lino estrusi 0,00 0,00 15,00 10,00 
Sansa di olive denocciolata 0,00 30,00 0,00 20,00 
Polpa di barbabietola  4,50 4,20 5,00 5,00 
Carbonato di calcio 1,30 1,30 1,30 1,30 
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Melassa di canna da zucchero 1,00 1,00 1,00 1,00 
Lignosolfito 0,50 0,50 0,50 0,50 
Bicarbonato di sodio 0,40 0,40 0,40 0,40 
Cloruro di sodio 0,10 0,10 0,10 0,10 
Ossido di magnesio 0,30 0,30 0,30 0,30 
Premix minerale1 0,05 0,05 0,05 0,05 
Premix vitaminico2 0,03 0,03 0,03 0,03 
1 Premix minerale, contenuto per chilogrammo: Cu (solfato di rame pentaidrato), 12 mg; I (iodato di calcio), 0,75 mg; 
Mn (ossido di manganese), 45 mg; Se (selenito di sodio), 0,20 mg; Zn (ossido di zinco), 65 mg; Zn (solfato di zinco 
monoidrato), 10 mg. 
2 Premix vitaminico, contenuto per chilogrammo: vitamina A (acetato di retinile), 6000 IU; vitamina D3 
(colcelciferolo), 900 IU; niacina (acido nicotinico), 77,40 mg; vitamina B1 (tiamina monoidrato), 0,87 mg; vitamina B2 
(riboflavina), 1,92 mg; vitamina E (DL-α-tocoferolo acetato), 15 mg. 
3 46% proteina grezza sulla sostanza secca. 
 

I concentrati sperimentali sono stati somministrati a ciascun animale due volte al giorno alle 8:00 e 

alle 16:00, in rapporto di 1.7 kg (come tal quale) ogni 100 kg di peso vivo e sono stati 

completamente consumati da tutti gli animali. La somministrazione del concentrato veniva adeguata 

ogni due settimane in base alla variazione del peso vivo. A tutti i vitelli l’acqua è stata 

somministrata ad libitum per tutta la durata della prova sperimentale. I concentrati utilizzati 

nell’esperimento sono stati formulati per essere isoproteici e isoenergetici. Il periodo di ingrasso è 

durato 170 giorni di cui 20 giorni come periodo di adattamento e 150 giorni come periodo 

sperimentale. Durante l'intero periodo sperimentale, le condizioni generali di salute degli animali 

sono rimaste ottimali e non si sono verificate alterazioni di alcun tipo, soprattutto per quanto 

riguarda il sistema digestivo. La sansa di olive utilizzata nell'esperimento è stata fornita dall’azienda 

olivicola AGRICAL S.R.L. con certificazione biologica (azienda partner del progetto) situata a 

Belcastro in provincia di Catanzaro, che coltiva e trasforma le olive in olio extravergine biologico di 

elevata qualità, e di conseguenza produce sansa di olive biologica (Figura 2).  
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Figura 2 – Centro aziendale dell’azienda olivicola AGRICAL S.R.L. partner del progetto 

 

Nella presente ricerca abbiamo preferito utilizzare sansa di olive biologiche, prive di residui chimici 

di sintesi, per non compromettere l’immagine estremamente positiva del sistema di allevamento di 

tipo estensivo o semi-estensivo del bovino Podolico, metodo rispettoso dell'ambiente e degli 

animali che fornisce prodotti di alta qualità, particolarmente apprezzato dai consumatori. 

La sansa di olive fresca è stata ottenuta da un impianto continuo a “due fasi e mezzo” (Gruppo 

Pieralisi S.p.A., Jesi, Italia) mediante “estrazione a freddo” (durante il processo di oleificazione la 

temperatura non supera mai i 27 °C) (Regolamento (UE) n. 29/2012 della Commissione) secondo le 

seguenti condizioni operative: la frangitura delle olive è stata effettuata con frangitore a martelli, 

dotato di inverter per la regolazione variabile dei giri del rotore e di una griglia controrotante, che 

limita lo stress termico ed ossidativo della pasta di olive e, di conseguenza, consente di ottenere un 

prodotto di alta qualità; la gramolatura della pasta di olive è durata circa 45 minuti a 24-26 °C; 

l’estrazione dell’olio è stata effettuata mediante un estrattore centrifugo (decanter a due fasi e 

mezzo) modello Scorpion 5.9 (Pieralisi Group S.p.A., Jesi, Italia), che consente una significativa 
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riduzione del consumo di acqua rispetto ai processi convenzionali, garantendo al contempo una 

maggiore concentrazione di polifenoli sia nell’olio che nella sansa di olive (Figura 3). 

 

 

Figura 3 - Decanter mod. Scorpion 5.9 (Gruppo Pieralisi S.p.A., Jesi, Italia) 
 

Con questa tecnologia, il tenore di umidità della sansa ottenuta è stato di circa il 50%. 

Per evitare elevate perdite di sostanze fitochimiche, antiossidanti e altri composti bioattivi, in questo 

esperimento abbiamo scelto di essiccare la sansa di olive umida a temperatura ambiente mediante 

un metodo ecologico, semplice ed economico sviluppato da una piccola industria locale partner del 

progetto (Industria Pellets di Brescia Gavino), situata a Belcastro in provincia di Catanzaro, con il 

nostro supporto. Nel dettaglio, dopo l’”estrazione a freddo” dell’olio d’oliva, la sansa fresca vergine 

è stata trasportata, in un breve arco di tempo, dal frantoio a delle serre a ventilazione naturale, 

ricoperte con film in Polietilene stabilizzato ai raggi UV, per essere essiccata (Figura 4). 
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In queste serre la sansa è stata stesa sul pavimento di cemento in strati di circa 10-12 cm e 

periodicamente mescolata meccanicamente per accelerare il processo di essiccazione. 

 

 

Figura 4 – Fase di essiccazione della sansa vergine d’oliva in serra a ventilazione naturale – Industria Pellets di 
Brescia Gavino partner del progetto 

 

L’essiccazione è avvenuta per convezione naturale dell'aria senza l'utilizzo di sistemi aggiuntivi. La 

durata del processo di essiccazione è stata di 10-12 giorni. Una volta completata l'essiccazione, la 

sansa di olive è stata denocciolata utilizzando un vibrovaglio con maglie di 2 mm, e 

immediatamente pellettata (Figura 5) e confezionata, per garantire la massima qualità, dal partner 

Industria Pellets di Gavino Brescia, e quindi inviata ad un mangimificio per la produzione dei 

mangimi pellettati sperimentali (Tabella 1). 
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Figura 5 – Sansa vergine d’oliva pellettata 

 

Le quantità totali di mangime consumate da ogni singolo animale sono state registrate giornalmente 

e analizzate per il contenuto di sostanza secca (in una stufa ad aria forzata a 105 ºC) per valutare 

l’ingestione di sostanza secca. Le quantità di paglia somministrate e non consumate da ciascun 

gruppo di animale sono state registrate settimanalmente e analizzate per il contenuto di sostanza 

secca (in una stufa ad aria forzata a 105 ºC) per valutare l’ingestione di sostanza secca. 

Durante il periodo sperimentale, gli animali sono stati pesati individualmente ogni due settimane 

con una bilancia per bovini per adeguare la somministrazione dei concentrati e per determinare gli 

incrementi medi giornalieri e gli indici di conversione alimentare. 

Nel corso dell'esperimento sono stati raccolti campioni rappresentativi dei concentrati e della paglia 

e sono stati prelevati anche campioni rappresentativi di sansa di olive essiccata e denocciolata 

utilizzata nell'esperimento, da sottoporre alle analisi di laboratorio. 

 

2.3 Procedure di macellazione, caratteristiche delle carcasse e campionamento delle carni 
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Tutti gli animali sono stati macellati ad un’età media di 15,31±0,64 mesi nello stabilimento di 

macellazione e lavorazione carni MONTAGNA S.P.A. a Corigliano Rossano (CS) (Figura 6), 

mediante taglio della gola dopo stordimento con proiettile captivo. Le procedure di macellazione 

sono state eseguite nel rispetto delle norme relative al benessere animale ai sensi del regolamento 

del Consiglio dell'UE (CE) n. 1099/2009 (CE, 2009). 

 

 

Figura 6 - Stabilimento di macellazione e lavorazione carni MONTAGNA S.P.A. 
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Dopo la macellazione, le carcasse sono state pesate per ottenere il peso della carcassa a caldo e la 

resa di macellazione a caldo (calcolata come rapporto tra il peso della carcassa a caldo e il peso 

corporeo della macellazione). 

Successivamente, le carcasse sono state divise in mezzene e quindi classificate soggettivamente in 

base ai punteggi di conformazione e stato di ingrassamento utilizzando lo schema di classificazione 

SEUROP delle carcasse bovine dell’Unione Europea (Regolamento del Consiglio 1183/2006/CE) 

con ciascun punteggio suddiviso in alto (+), medio (=) e basso (-). Il punteggio di conformazione 

delle carcasse variava da 18 (S+, molto buono) a 1 (P-, molto scarso) ed il punteggio dello stato di 

ingrassamento da 15 (5+, molto alto) a 1 (1-, molto basso). Una volta completato il tutto, le carcasse 

sono state conservate in una cella frigorifera a 2±2 °C seguendo la procedura di refrigerazione di 

routine utilizzata nello stabilimento. Dopo 24 ore di refrigerazione, le carcasse sono state 

nuovamente pesate e sono state calcolate la percentuale della resa di macellazione a freddo ed il 

calo frigo. Successivamente, all’altezza della nona costola della mezzena destra, è stato misurato il 

colore del grasso sottocutaneo in triplo secondo le coordinate CIELAB L*, a* e b*, in accordo con 

il sistema CIE, utilizzando un colorimetro portatile (Minolta CR300, Modello CR-300, Minolta Co., 

Ltd., Osaka, Giappone), con illuminante D65 e calibrato su una piastra bianca standard (Figura 7). 

 

 

Figura 7 - Colorimetro portatile Minolta CR300 
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Il pH della carcassa è stato misurato a 1 e 24 ore post mortem utilizzando un pH-metro portatile 

(HI99163, Hanna Instruments, Woonsocket, RI, USA) (Figura 8) dotato di elettrodo penetrante, 

inserito a circa tre centimetri nel muscolo longissimus thoracis, tra la settima e l’ottava vertebra 

toracica. L'elettrodo è stato calibrato a 14 °C (temperatura del mattatoio) con due tamponi (pH 7,0 e 

pH 4,0). 

 

 

Figura 8 – pHmetro portatile (Hanna, HI 99163) 

Dopo la misurazione del pH, effettuata dopo 48 ore di refrigerazione, da ciascuna mezzena destra è 

stata prelevata, in direzione cranio-caudale, la porzione del muscolo Longissimus dorsi compresa tra 

la sesta e la decima vertebra toracica, al fine di effettuare le analisi sull’ossidazione lipidica 

(TBARS) e sul colore (Figura 9). 
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.  

Figura 9 – Confezionamento e catalogazione del muscolo Longissimus thoracis et lumborum (LTL) 
 

2.4. Analisi centesimali degli alimenti (mangimi, paglia e sansa di olive) e della carne 

Il contenuto di proteina grezza, estratto etereo e ceneri grezze nei campioni di mangime è stato 

determinato secondo le metodiche ufficiali AOAC (1995), rispettivamente le procedure 984.13, 

920.39 e 942.05. (AOAC, 1995). L'analisi delle frazioni di fibre (NDF, ADF e ADL) è stata 

effettuata utilizzando il metodo di Van Soest, Robertson e Lewis (1991). Il metodo sviluppato da 

Gray et al., 1967 è stato utilizzato per determinare i lipidi per l'analisi degli acidi grassi. 

Il contenuto totale di composti fenolici è stato determinato utilizzando il reagente di Folin-Ciocalteu 

secondo il metodo colorimetrico descritto da Verma et al. (2008) e Naczk & Shahidi (2006). 

L'estrazione e la quantificazione dei tocoferoli è stata valutata secondo Rachieru et al. (2009). 
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Il colore nei campioni di carne è stato misurato in triplice copia come le coordinate CIELAB L*, a* 

e b* (CIE, 1986) utilizzando un colorimetro portatile Minolta CR300 (illuminante D65) calibrato su 

una piastrella bianca standard. 

Infine, l'ossidazione dei lipidi nei campioni di carne è stata valutata secondo il metodo descritto da 

Siu e Draper 1978. 

2.5. Contenuto fenolico totale (TPC) 

I composti fenolici sono stati estratti secondo quanto descritto da Verma et al. (2008), con alcune 

modifiche. I mangimi in forma polverizzata (umidità 9%) sono stati miscelati con un solvente 

idroalcolico (etanolo all’80%) in un rapporto solvente/matrice grezza di 5:1. L’estrazione è stata 

condotta su piastra riscaldante a 60 °C, con agitazione costante per 60 minuti. Successivamente, gli 

estratti ottenuti sono stati centrifugati (10.000 rpm, 10 minuti, 4 °C), e il surnatante è stato 

recuperato, filtrato attraverso un imbuto di Büchner e conservato a –21 °C fino alle analisi 

successive. 

Il contenuto totale di composti fenolici è stato determinato mediante il reattivo di Folin–Ciocalteu, 

secondo il metodo colorimetrico descritto da Verma et al. (2008) e da Naczk & Shahidi (2006), 

opportunamente modificato. In breve, 0,5 mL di estratto diluito (1:10) è stato miscelato con 2,5 mL 

di reattivo di Folin–Ciocalteu (10% v/v) e 2 mL di una soluzione di Na₂CO₃ (7,5% p/v). La miscela 

è stata incubata per 15 minuti a 45 °C, quindi lasciata raffreddare a temperatura ambiente per 30 

minuti. L’assorbanza è stata letta a 765 nm, contro un bianco reagente (miscela di reazione priva di 

campione), utilizzando uno spettrofotometro UV-Vis a doppio raggio (Perkin-Elmer UV-Vis λ2, 

Waltham, Massachusetts, USA). 

Il contenuto fenolico totale è stato calcolato a partire da una curva di taratura dell'acido gallico (2-

10 mg/L; r = 0,999) ed espressa in μg di acido gallico equivalente (GAE) g-1 di sostanza secca. 
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2.6. Estrazione e quantificazione dei tocoferoli mediante analisi HPLC 

Il contenuto di tocoferoli è stato determinato seguendo il metodo descritto da Rachieru et al. (2009), 

con alcune modifiche. In particolare, 2 g di mangime essiccato e macinato sono stati sottoposti a 

saponificazione con una soluzione etanolica (55% v/v) contenente idrossido di potassio (11% p/v), 

mantenuta a 80 °C per 15 minuti. Successivamente, i campioni sono stati estratti con esano. La fase 

esanica è stata recuperata e concentrata mediante evaporazione sotto vuoto utilizzando un 

Rotavapor. Il residuo secco è stato poi disciolto in 200 μL di fase mobile. 

Dopo filtrazione attraverso filtri a siringa in cellulosa (0,45 μm), 20 μL del campione sono stati 

iniettati in un sistema HPLC Knauer Smartline Pump 1000, equipaggiato con un rivelatore UV 

Smartline 2600 (Knauer, Germania) e una colonna a fase inversa C18 (250 × 4,6 mm, 5 μm). La 

fase mobile era costituita da metanolo al 100%, con una portata di 1,5 mL/min e una temperatura di 

colonna mantenuta a 40 °C. I tocoferoli sono stati rilevati a 292 nm, e la quantificazione è stata 

effettuata mediante confronto con standard esterni, tra cui α-tocoferolo e DL-α-tocoferolo acetato 

(Sigma-Aldrich, USA). I risultati sono stati espressi in μg g-1 di sostanza secca. 

 

2.7. Ossidazione lipidica dei campioni di carne 

Le fette di Longissimus Dorsi (LD) sono state avvolte con una pellicola permeabile all’ossigeno e 

conservate in frigorifero a 3 °C. Le analisi sono state eseguite sul prodotto fresco in diversi 

momenti di conservazione: all’inizio (T0), dopo 3 giorni (T3), 6 giorni (T6) e 10 giorni (T10). 

L’ossidazione lipidica è stata valutata tramite l’analisi delle sostanze reattive all’acido tiobarbiturico 

(TBARS) su campioni di muscolo Longissimus Dorsi, seguendo il metodo di Siu & Draper (1978). 

In particolare, 5 g di campione sono stati omogeneizzati con un ultraturrax (2 minuti a 13.000 rpm) 

in 15 mL di acido tricloroacetico (TCA) al 5% (p/v). L’omogeneizzato è stato quindi filtrato con 

carta da filtro Whatman 42 e, da questo, è stata prelevata un’aliquota di 4 mL a cui è stato aggiunto 
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1 mL di soluzione di acido tiobarbiturico (0,02 M). La miscela è stata incubata a 80 °C per 90 

minuti per permettere lo sviluppo della reazione colorimetrica. Successivamente, l’assorbanza a 532 

nm è stata misurata con uno spettrofotometro a doppio fascio (Shimadzu Corporation, Milano, 

Italia; modello UV-1800). I risultati sono stati espressi in mg di malondialdeide (MDA) per kg di 

carne. 

 

2.8.Analisi statistica 

I parametri produttivi e i dati sulla composizione in acidi grassi sono stati analizzati mediante un 

modello ANOVA (SAS 2009, SAS Institute Inc., Cary, NC, USA), utilizzando i trattamenti dietetici 

come fattore fisso. Le medie sono state confrontate tramite il test di Tukey, considerando 

significative le differenze per p < 0,05. 

I dati relativi alla qualità della carne sono stati valutati attraverso un’analisi con modello misto 

(procedura GLM), che includeva come fattori fissi gli effetti della dieta, del tempo di conservazione 

e la loro interazione. Sono stati calcolati i valori medi dei minimi quadrati (LSM) e l’errore standard 

dei minimi quadrati (SEM). I confronti tra i valori LSM sono stati effettuati mediante il test di 

Tukey, considerando significative le differenze per p < 0,05. 

3. Risultati 

I risultati dei test per rilevare la presenza di micotossine nei campioni di panelli raccolti alla fine del 

processo di essiccazione indicano livelli trascurabili di contaminazione da micotossine (ben al di 

sotto dei livelli massimi fissati dalla Commissione europea: regolamento (UE) 2023/915 della 

Commissione) in tutti i campioni di sansa di olive analizzati. 

Per quanto riguarda i tocoferoli, come si può vedere nella tabella 2, la maggior quantità di alfa-

tocoferolo, come previsto, si trova nei mangimi in cui è presente la sansa di olive (OC e OCEL). 
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Tabella 2. Composizione chimico-nutrizionale dei concentrati sperimentali e della paglia utilizzati 
per la prova di ingrasso 

 Paglia Concentrati 1 
  CON OC EL OCEL 

Composizione chimica      
Sostanza secca (SS), g/kg tal quale 903.2 902.9 907.8 908.4 908.7 

Proteina grezza, g/kg SS 40.3 198.5 198.5 198.5 199.0 
Estratto etereo, g/kg SS 14.7 23.6 62.5 67.3 82.6 

Ceneri, g/kg DM 67.4 52.7 58.2 51.9 56.8 
NDF 2, g/kg di MS 781.9 254.5 384.5 294.4 350.9 
ADF 2, g/kg di MS 501.5 75.5 207.2 94.5 158.8 
ADL 2, g/kg di MS 77.1 15.3 73.9 27.1 51.7 

Energia netta 3, UFC 2/kg SS 0.30 1.04 0.97 1.06 1.00 
Composti fenolici totali, g ATE4/kg SS 1.18 6.14 15.05 7.67 14.44 

Tocoferoli      
Tocoferoli totali, μg/g di SS  32.05 30.60 29.05 28.00 

α-Tocoferolo (%)  79.56 86.93 61.62 82.50 
γ-Tocoferolo (%)  18.41 11.44 37.18 16.07 
δ-Tocoferolo (%)  2.03 1.63 1.20 1.43 

Acidi grassi, % degli acidi grassi totali      
C12:0 0.01 0.02 0.03 0.22 0.05 
C14:0 2.69 1.08 1.05 1.06 1.01 
C16:0 52.44 21.44 12.79 9.28 12.45 

C16:1 c 0.14 0.14 0.21 0.11 0.1 
C18:0 9.47 1.87 1.92 1.77 2.68 

C18:1 n-9 8.44 25.96 59.87 13.82 39.57 
C18:2 n-6 16.76 45.08 19.23 24.98 21.62 
C18:3 n-3 4.85 1.76 1.99 45.96 19.91 

C20:0 0.43 0.19 0.16 0.32 0.12 
Altri acidi grassi 4.77 2.46 2.75 2.48 2.49 

Classi di acidi grassi      
SFA 2 65.04 24.6 15.95 12.65 16.31 

MUFA2 8.58 26.1 60.08 13.93 39.67 
PUFA 2 21.61 46.84 21.22 70.94 41.53 

n-3 PUFA 2 4.85 1.76 1.99 45.96 19.91 
n-6 PUFA 2 16.76 45.08 19.23 24.98 21.62 

Rapporto UFA/SFA 2 0.46 2.97 5.10 6.71 4.98 
1 CON= mangime non contenente né semi di lino né sansa di olive; OC= mangime contenente il 30% sul tal quale di 
sansa di olive denocciolate; EL= mangime contenente il 15% sul tal quale di semi di lino interi estrusi; OCEL= 
mangime contenente il 20% sul tal quale di sansa di olive denocciolate ed il 10% sul tal quale di semi di lino interi 
estrusi. 
2 Abbreviazioni: SS, sostanza secca; NDF, Fibra Neutro Detersa; ADF, Fibra Acido Detersa; ADL, Lignina Acido 
Detersa; UFC, Unità Foraggera Carne; SFA, acidi grassi saturi; UFA, acidi grassi insaturi; MUFA, acidi grassi 
monoinsaturi; PUFA, acidi grassi polinsaturi; USFA/SFA, rapporto acidi grassi insaturi/acidi grassi saturi. 
3 Stimata utilizzando le equazioni suggerite dall’INRA (INRA, Alimentation des Ruminants; Editions Quae: Versailles, 
France, 2018). 
4 La concentrazione dei composti fenolici è espressa come equivalenti di acido tannico (ATE). 
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Come previsto, l'acido oleico (C18:1 n-9 acid) e l'acido α-linolenico (C18:3 n-3) sono presenti in 

quantità maggiori nelle diete contenenti sansa di olive e semi di lino. Come indicato nella tabella 3, 

i trattamenti dietetici non hanno avuto alcuna influenza sul peso della carcassa, sulla resa al 

macello, sul pH, sull’incremento medio giornaliero (IMG), sull’indice di conversione alimentare 

(ICA) e sul peso corporeo finale. 

Tabella 3. Performances in vivo ed alla macellazione dei bovini Podolici 

 Trattamenti 1   
 CON OC EL OCEL E.S.M. 2 Significatività 

Rilievi       
N. animali 9 9 9 9   

Età inizio prova (giorni) 314.50 315.63 316.75 316.03 7.66 NS 
Peso vivo inizio prova (kg) 303.50 304.00 305.25 304.50 5.33 NS 
Peso vivo fine prova (kg) 498.30 493.10 492.00 495.50 12.10 NS 

Incremento Medio Giornaliero 
(kg/giorno) 

1.30 1.26 1.25 1.27 0.04 NS 

Peso carcassa a caldo (kg) 264.38 260.06 260.56 263.25 10.58 NS 
Peso carcassa a freddo (kg) 259.50 255.25 255.56 258.31 10.43 NS 

Resa a caldo (%) 52.95 52.70 52.87 53.09 0.55 NS 
Resa a freddo (%) 51.96 51.73 51.85 52.10 0.54 NS 

Calo di refrigerazione (%) 1.86 1.85 1.93 1.88 0.04 NS 

Punteggio conf. della carcassa 3 8.00 
(R) 

7.88 
(R) 

8.00 
(R) 

8.00 
(R) 

0.62 
(R) 

NS 

Punteggio adiposità carcassa 4 6.00 6.22 6.22 6.00 0.54 NS 
pH dopo 1 ora post mortem 6.71 6.66 6.67 6.62 0.08 NS 
pH dopo 24 ore post mortem 5.40 5.52 5.44 5.50 0.06 NS 

Ingestione sostanza secca 
(kg/giorno) 

8.70 8.54 8.63 8.43 0.23 NS 

Indice di conversione alimentare 
(kg SS/kg incr.) 

6.85 7.01 7.03 6.74 0.32 NS 

Indice di conversione alimentare 
(% peso finale) 

1.75 1.74 1,71 1.71 0.10 NS 

1CON=non contenente né semi di lino né sansa di olive; OC = contenente il 30% di sansa di olive a pezzettini; EL = contenente il 

15% di semi interi di lino estruso; OCEL = contenente il 10 % di semi interi di lino estruso e il 20 % di sansa di olive macinata. 
2 Errore standard della media (E.S.M.). 
3 Secondo la classificazione EUROP, dove 15 = E+ molto buono, 1 = P molto scarso. 
4 Secondo la scala dell'obesità, dove 15 = 5+ molto alto, 1 = 1 molto basso 
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Questi dati suggeriscono che la sostituzione parziale del l'alimentazione convenzionale con la sansa 

di olive non compromette in modo significativo la crescita degli animali, dimostrando così di essere 

un'opzione sostenibile. 

Per quanto riguarda la stabilità ossidativa, figura 7, illustra i valori TBARS (sostanze reattive 

all'acido tiobarbiturico) misurati nel corso del periodo di monitoraggio, che servono da indicatore 

della perossidazione lipidica nei campioni di carne. 

 

Fig.7 Effetto del trattamento dietetico e tempo di conservazione sulla stabilità ossidativa di longissimus dorsi. I trattamenti sono 

stati: CON = non contenenti né semi di lino né sansa di olive; OC = contenente il 30% di sansa di olive denocciolata; EL = 

contenente il 15% di semi interi di lino estrusi; OCEL = contenente il 10% di semi interi di lino estruso e il 20% di sansa di olive 

denocciolata. 

Effetto interattivo del trattamento alimentare (CON, EL, OC e OCEL) e del tempo di conservazione sui valori TBARS misurati su 

campioni di carne durante la conservazione aerobica a 4°C. I valori presentati mostrano differenze molto significative (P < 0,001). 

 

I gruppi di controllo (CON) e semi di lino (EL) hanno mostrato un marcato aumento dei valori 

TBARS nel tempo, indicando una maggiore suscettibilità all'ossidazione lipidica. Ciò suggerisce 

una ridotta stabilità ossidativa in entrambi i gruppi, probabilmente dovuta all'assenza di sufficienti 

antiossidanti alimentari. In particolare, il gruppo EL, nonostante i vantaggi nutrizionali associati ai 

semi di lino, ha mostrato livelli di TBARS comparabili a quelli del gruppo di controllo, ricchi di 
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acido alfa-linolenico, che possono effettivamente aumentare la vulnerabilità dei lipidi della carne 

alla degradazione ossidativa, soprattutto quando non è controbilanciato da composti antiossidanti 

efficaci. 

Al contrario, i gruppi OC (sansa di olive) e OCEL (sansa di olive + semi di lino), entrambi integrati 

con sansa di olive, hanno mostrato valori TBARS significativamente più bassi durante il periodo di 

conservazione di 10 giorni. Questo risultato riflette un marcato effetto antiossidante attribuibile ai 

composti polifenolici naturali presenti nella sansa di oliva, noti per le loro proprietà di cattura dei 

radicali liberi e di stabilizzazione dei lipidi. La capacità di tali composti di ritardare l’ossidazione 

lipidica sembra compensare la natura pro-ossidante degli acidi grassi polinsaturi (PUFA) introdotti 

con i semi di lino, come evidenziato dalla migliore stabilità ossidativa riscontrata nel gruppo OCEL 

rispetto al gruppo EL. 

I parametri di colore monitorati durante il periodo di conservazione refrigerata di 10 giorni sono 

presentati nella Tabella 4. 

Tabella 4. Variazione di luminosità (L*), indice del rosso (a*), indice del giallo (b*), croma (C*) e tinta (H*) nella carne durante la 

conservazione a 4° C per 10 giorni 

Parametri 
Tempo di 

conservazione 
(giorni) 

Trattamenti dietetici E.S.M. Significatività 

CON 1 OC 1 EL 1 OCEL 1  A 2 T 3 AxT 

L* 

0 39.733 Ac 41.683 b 42.755 a 41.819 Bb 0.264 0.0001 NS 0.0001 
3 39.775 Ab 42.429 a 42.819 a 42.537 Ba     
6 39.255 Ac 41.765 b 42.585 a 42.678 Ab     
10 38.588 Bc 42.109 b 43.096 a 43.194 Aa     

a* 

0 17.491 A 18.193 A 17.894 A 18.189 A 0.311 0.0001 0.0001 0.0001 
3 13.547 Bd 16.229 Bb 14.467 a.C. 17.289 Ba     
6 10.999 Cc 14.552 Ca 12.333 Cb 14.967 Ca     
10 6.458 Db 8.235 Da 6.127 Db 8.695 Da     

b* 

0 11.069 Ab 13.405 Aa 12.92 Aa 13.49 Aa 0.232 0.0001 0.0001 0.0001 
3 9.210 Bc 12.958 Aa 10.003 Bb 13.040 Aa     
6 8.425 Cb 11.699 Ba 8.164 Cb 12.202 Ba     
10 8.208 Cb 9.520 Ca 7.740 Cb 9.741 Ba     

C* 
0 20.701 Ab 22.601 Aa 22.085 Aa 22.649 Aa 0.365 0.0001 0.0001 0.0001 
3 16.384 Bc 20.773 Ba 17.595 Bb 21.656 Ba     
6 13.855 Cb 18.763 Ca 14.794 Cb 19.313 Ca     
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10 10.452 Db 12.590 Da 9.883 Db 13.060 Da     

H* 

0 32.305 Db 36.425 Da 35.963 Ba 36.594 Ca 0.495 0.0001 0.0001 0.0001 
3 34.185 Cc 36.629 Cb 34.557 Cc 37.058 Ca     
6 37.450 Bb 38.777 Bab 33.384 Cc 39.167 Ba     
10 51.954 Aa 49.165 Ab 51.703 Aa 48.235 Ab     

Diverse lettere maiuscole nella stessa colonna indicano differenze significative P<0,0001; Diverse lettere minuscole nella stessa riga 
indicano differenze significative P<0,0001. 
1CON = non contenente né semi di lino né sansa di olive; OC = contenente il 30% di sansa di olive denocciolata; EL = contenente il 
15% di semi interi di lino estrusi; OCEL = contenente il 10% di semi interi di lino estruso e il 20% di sansa di olive denocciolata. 
2A = alimentazione 
3T = tempo 

L'inclusione nella dieta di sansa di olive (OC), semi di lino (EL) o della loro combinazione (OCEL) 

ha avuto un effetto significativo sull’evoluzione dei parametri colorimetrici della carne durante la 

conservazione in refrigerazione, come valutato mediante analisi colorimetrica strumentale (sistema 

CIE Lab*). 

La luminosità (L*) della carne è stata influenzata in modo significativo dal trattamento dietetico 

(p < 0,001) e dall’interazione tra trattamento e tempo di conservazione (p < 0,001), mentre il solo 

tempo di conservazione non ha mostrato effetti significativi (p > 0,05). Al giorno 0 (T0), il gruppo 

di controllo (CON) ha mostrato il valore più basso di L*, mentre valori più elevati sono stati 

osservati nei gruppi OC, EL e OCEL (p < 0,001). In particolare, la carne del gruppo EL ha mostrato 

valori di L* leggermente superiori rispetto agli altri gruppi a T0. Al terzo giorno di conservazione 

refrigerata, i valori di L* sono rimasti significativamente più alti nei gruppi OC, EL e OCEL 

rispetto al gruppo CON (p < 0,001). Al sesto giorno si è osservata una ulteriore riduzione della 

luminosità nel gruppo CON, mentre gli altri gruppi hanno mantenuto valori elevati (p < 0,001). Al 

decimo giorno, il gruppo CON presentava ancora il valore di L* più basso, mentre i gruppi EL e 

OCEL mostravano la luminosità più elevata, seguiti dal gruppo OC (p < 0,001). 

L’indice del rosso (a*) si è mantenuto costantemente più elevato nei gruppi OC e OCEL rispetto a 

CON ed EL in tutti i tempi di conservazione (p < 0,001). 
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L’indice del giallo (b*) al giorno 0 è risultato inferiore nel gruppo CON rispetto agli altri gruppi 

(OC, EL, OCEL), con differenze statisticamente significative (p < 0,001). Fino al tempo T10, i 

valori di b* sono rimasti superiori nei gruppi OC e OCEL rispetto a CON ed EL (p < 0,001). 

Il croma (C*), che riflette la saturazione del colore, è stata significativamente influenzata dal 

trattamento (p < 0,001) e dalla sua interazione con il tempo (p < 0,001), mentre il solo tempo non ha 

avuto effetti significativi (p > 0,05). Al giorno 0, il gruppo CON presentava il valore di croma più 

basso. Dal terzo giorno in poi, i valori di C nei gruppi CON ed EL sono scesi sotto il valore soglia 

di 18, mentre nei gruppi OC e OCEL sono rimasti al di sopra di tale soglia fino al decimo giorno, 

indicando una maggiore stabilità dell’intensità cromatica in questi ultimi gruppi. 

L’angolo di tonalità (H*) è aumentato durante la conservazione in tutti i gruppi. Questo parametro è 

stato significativamente influenzato dal trattamento (p < 0,001) e dalla sua interazione con il tempo 

(p < 0,001). Al giorno 0, i gruppi OC e OCEL hanno mostrato valori di h* più elevati rispetto a 

CON ed EL, indicando una tonalità più rossa alla baseline. Al giorno 3, i valori più alti sono stati 

registrati nel gruppo OCEL, seguiti da valori leggermente inferiori nel gruppo OC, e 

successivamente nei gruppi EL e CON (p < 0,001). Al giorno 6, il gruppo OCEL ha mantenuto i 

valori più elevati, seguito dal gruppo CON, mentre il gruppo OC ha mostrato valori comparabili a 

CON, e i valori più bassi sono stati osservati nel gruppo EL (p < 0,001). Al giorno 10, i valori più 

elevati sono stati registrati nei gruppi CON ed EL, mentre i gruppi OC e OCEL hanno mostrato 

valori leggermente inferiori. 

4. Discussioni 

Questo studio si è posto l’obiettivo di valutare gli effetti dell’integrazione nelle diete di sansa di 

olive denocciolata e semi di lino sulle prestazioni produttive, le caratteristiche della carcassa e la 

stabilità ossidativa della carne in giovani bovini Podolici. Questa razza rustica e autoctona, ben 
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adattata a contesti ambientali marginali, è stata poco studiata nell’ambito di strategie alimentari 

avanzate volte a migliorare sia la qualità del prodotto sia la sostenibilità (Molina-Alcaide & Yáñez-

Ruiz, 2008). I risultati ottenuti forniscono solide evidenze a supporto dell’inclusione di sansa di 

olive e semi di lino come ingredienti funzionali nell’alimentazione animale. Questi prodotti hanno 

dimostrato la capacità di migliorare la stabilità ossidativa della carne senza compromettere le 

prestazioni di crescita né la resa in carcassa, sostenendo così la loro applicabilità in sistemi 

zootecnici volti a migliorare la resilienza e l’efficienza energetica. 

Gli indicatori delle prestazioni di crescita, quali l’incremento medio giornaliero (IMG), il peso 

corporeo finale, l’ingestione della sostanza secca (DMI) e l’indice di conversione alimentare (ICA), 

non sono risultati significativamente influenzati dal trattamento dietetico, come evidenziato dai dati 

riportati in Tabella 3. Analogamente, il peso della carcassa e la percentuale di resa al macello sono 

rimasti invariati tra i gruppi sperimentali. Questi risultati rivestono grande importanza nell’ambito 

di modelli di produzione zootecnica sostenibile, dove i sottoprodotti agroindustriali sono sempre più 

proposti come risorse alternative per l’alimentazione, al fine di mitigare l’impatto ambientale e 

ridurre la dipendenza da ingredienti convenzionali (Chiofalo et al., 2020). L’assenza di effetti 

negativi sulle prestazioni animali conferma la validità della sansa di olive e dei semi di lino come 

componenti alimentari che non compromettono né la produttività né la qualità della carcassa. In 

particolare, i miglioramenti osservati nella stabilità ossidativa sono stati ottenuti senza alcun 

peggioramento delle prestazioni, perseguendo così il duplice obiettivo di migliorare la qualità della 

carne mantenendo al contempo l’efficienza produttiva. 

Dal punto di vista qualitativo, lo studio ha confermato l’ipotesi che le proprietà antiossidanti della 

sansa di olive contribuiscono in modo significativo alla stabilizzazione della carne durante la 

conservazione refrigerata, con particolare riguardo alla stabilità ossidativa e alla preservazione del 

colore. Tali effetti sono principalmente attribuibili alla presenza di composti bioattivi quali 
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idrossitirosolo, tirosolo e oleuropeina, noti per le loro potenti capacità di cattura dei radicali liberi e 

di chelazione dei metalli, insieme a tocoferoli naturalmente presenti (Martinez & Ros, 2018; 

Ponnampalam et al., 2022). Studi precedenti hanno evidenziato il ruolo antiossidante di questi 

fenoli e vitamine, che agiscono sinergicamente per inibire l’ossidazione lipidica e mantenere la 

mioglobina nelle sue forme ridotte. A sostegno di questo meccanismo, l’analisi dei tocoferoli ha 

rilevato concentrazioni significativamente elevate di α-tocoferolo nei gruppi integrati con sansa di 

olive (OC e OCEL), come riportato in Tabella 2, confermando un miglior profilo antiossidante della 

carne ottenuta. 

La stabilità ossidativa e il colore della carne sono determinanti chiave della shelf life, della 

commerciabilità e della preferenza del consumatore. L’aspetto visivo della carne, in particolare il 

colore, rappresenta un indicatore primario di freschezza, con tonalità rosso ciliegia brillante che 

segnalano una qualità ottimale (Wang et al., 2021). Questa caratteristica è strettamente correlata allo 

stato di ossidoriduzione della mioglobina, che oscilla tra deossimioglobina (porpora), 

ossimioglobina (rosso brillante) e metmioglobina (marrone), come ampiamente descritto (Mancini 

et al., 2005). L’ossidazione dell’ossimioglobina a metmioglobina determina il cambiamento di 

colore e una conseguente diminuzione del valore commerciale (Geletu et al., 2021; Gómez et al., 

2020; Amaral et al., 2018). Questo processo ossidativo è spesso accelerato dalla presenza di specie 

reattive dell’ossigeno (ROS), generate durante la perossidazione lipidica (Shahidi & Zhong, 2015). 

L’analisi quantitativa dell’ossidazione lipidica, misurata tramite le sostanze reattive al tiobarbiturico 

(TBARS), ha evidenziato che i gruppi OC e OCEL presentano valori significativamente inferiori 

rispetto ai gruppi controllo (CON) e semi di lino (EL), con differenze altamente significative (p < 

0,001). Questi valori ridotti di TBARS, mostrati in Figura 1, sono stati mantenuti per tutta la durata 

dei 10 giorni di conservazione refrigerata, sottolineando l’efficacia antiossidante della sansa di 

olive. Tali risultati sono in linea con precedenti studi che hanno evidenziato i benefici dei 
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sottoprodotti dell’olivo nel migliorare la stabilità ossidativa in agnelli, suini e pollame (Vasta et al., 

2011), ampliando inoltre le conoscenze riguardo ai loro effetti sulla razza Podolica, finora poco 

indagata. 

Sebbene il lino sia una fonte consolidata di acido α-linolenico (C18:3 n-3), che migliora il 

contenuto di acidi grassi polinsaturi omega-3 (PUFA) nella carne e quindi il profilo nutrizionale, il 

suo elevato grado di insaturazione ne aumenta la suscettibilità all’ossidazione (Kaić et al., 2025). In 

assenza di una protezione antiossidante adeguata, i PUFA possono accelerare la perossidazione 

lipidica compromettendo la qualità nutrizionale e organolettica della carne. In accordo con quanto 

sopra descritto, il gruppo EL ha mostrato valori di TBARS più elevati rispetto ai gruppi OC e 

OCEL, rafforzando la necessità di combinare fonti di PUFA con antiossidanti efficaci come quelli 

presenti nella sansa di olive (Mele et al., 2014). 

Le valutazioni colorimetriche hanno confermato i dati biochimici. I valori di luminosità (L*) e di 

indice del rosso (a*) sono risultati significativamente più alti nei gruppi OC e OCEL rispetto al 

controllo fin dal giorno 0, mantenendosi stabili durante tutta la conservazione, a indicare una 

maggiore stabilità del colore e una riduzione dell’ossidazione della mioglobina. Il gruppo EL ha 

mostrato inizialmente i valori più alti di L*, mantenendo un colore della carne costantemente più 

chiaro nel tempo (Conte et al., 2019). Come descritto nella Tabella 4, i miglioramenti osservati nei 

parametri colorimetrici sono particolarmente rilevanti in termini di attrattiva per il consumatore, 

poiché il colore della carne rappresenta uno dei fattori estrinseci più influenti nelle decisioni di 

acquisto. In particolare, i tagli con valori più elevati di luminosità (L*) e indice del rosso (a*) sono 

percepiti come più freschi e di qualità superiore, risultando quindi preferiti rispetto a quelli più scuri 

o meno vividi (Holman et al., 2016). Il mantenimento dell’indice del rosso nei gruppi integrati con 

sansa di olive riflette probabilmente il ruolo protettivo dei fenoli alimentari nella preservazione 

dell’ossimioglobina (Domínguez et al., 2019; Mokhtar et al., 2014). Il croma (C*), indicativo della 
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saturazione del colore, è rimasto al di sopra della soglia di accettabilità per il consumatore (18) fino 

al giorno 6 nei gruppi OC e OCEL, mentre questa soglia è stata superata già al giorno 3 nei gruppi 

CON e EL (Ripoll et al., 2011). L’angolo di tonalità (H*), che riflette la transizione dalle tonalità 

rosse a quelle marroni, è aumentato in tutti i gruppi durante la conservazione, ma in modo più 

graduale nei gruppi integrati con sansa di olive, confermando ulteriormente la loro superiore 

protezione ossidativa. 

La valutazione di sicurezza della sansa di olive utilizzata nello studio ha dimostrato l’assenza di 

micotossine (European Commission: Commission Regulation (EU) 2023/915), convalidandone 

l’impiego come componente alimentare sicuro e sostenibile. Questi risultati si allineano con un 

crescente corpo di evidenze che supportano il ruolo dei polifenoli dietetici e degli antiossidanti 

naturali nel migliorare la stabilità e la qualità complessiva della carne (Muíño et al., 2017; Branciari 

et al., 2015; Barriuso et al., 2013). 

5. Conclusioni 

Questo studio fornisce solide evidenze che l’inclusione nella dieta di vitelli Podolici di sansa di 

olive vergine denocciolata (OC) migliora efficacemente la stabilità ossidativa e contribuisce al 

mantenimento del colore della carne, senza compromettere le prestazioni produttive. Infatti, le diete 

contenenti la sansa olive vergine (OC e OCEL) non hanno avuto effetti negativi sulla crescita, 

poiché parametri chiave come peso corporeo finale, incremento medio giornaliero, l’ingestione di 

sostanza secca e l’indice di conversione alimentare sono rimasti invariati. Questi risultati 

confermano la fattibilità di utilizzare sia OC che EL come componenti funzionali e sostenibili nelle 

strategie alimentari per ruminanti. 

Un fattore cruciale per il successo osservato nello studio è stato il metodo di essiccazione della 

sansa, effettuato a temperatura ambiente. Questo processo delicato ha permesso di preservare i 
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composti bioattivi contenuti nella sansa, garantendone l’efficacia nel migliorare la qualità e la 

stabilità ossidativa della carne. La scelta dell’essiccazione a temperatura ambiente rappresenta 

quindi un importante avanzamento metodologico per l’uso pratico della sansa nell’alimentazione 

animale. Inoltre, questo sistema potrebbe essere ulteriormente ottimizzato adottando una serra con 

ventilazione forzata alimentata da pannelli fotovoltaici e integrando un riscaldamento del pavimento 

tramite sistemi solari termici, migliorando l’efficienza dell’essiccazione, mantenendo la 

sostenibilità e riducendo i costi energetici.  

Di conseguenza, nelle diete con sansa (OC e OCEL), la maggiore stabilità ossidativa riscontrata 

nella carne può essere direttamente attribuita alla conservazione dei composti fenolici bioattivi, in 

particolare idrossitirosolo e oleuropeina. Questi composti hanno efficacemente inibito la 

perossidazione lipidica durante la conservazione della carne e contribuito a mantenere la stabilità 

del colore, migliorando così le caratteristiche qualitative della carne essenziali per l’accettazione da 

parte del consumatore e il valore commerciale. Oltre ai benefici nutrizionali, la sansa rappresenta un 

promettente modello di economia circolare, valorizzando i sottoprodotti dell’industria olearia e 

riducendo gli scarti agricoli. Tuttavia, a causa dei potenziali effetti antinutrizionali legati a 

un’assunzione eccessiva di polifenoli, la sua inclusione nelle diete dei ruminanti deve essere 

bilanciata con attenzione e monitorata continuamente per evitare effetti avversi. 

È importante sottolineare che il gruppo alimentato esclusivamente con semi di lino (EL) ha 

mostrato livelli maggiori di ossidazione lipidica, evidenziando l’importanza di una protezione 

antiossidante quando si utilizzano ingredienti ricchi di PUFA. La combinazione di sansa e semi di 

lino (OCEL) sembra rappresentare un approccio nutrizionale strategico, offrendo sia protezione 

ossidativa sia un arricchimento del profilo degli acidi grassi della carne, in linea con la crescente 

domanda di prodotti animali naturali e salutari. 
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Dal punto di vista della sostenibilità, la combinazione di sansa di olive e semi di lino rappresenta 

un’alternativa valida agli alimenti convenzionali, offrendo potenziali vantaggi nella riduzione degli 

impatti ambientali.  
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