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DA CAORLE IL MOLLUSCO CONTRO L’ INVECCHIAMENTO DELLA PELLE

Il Moscardino di Caorle integratore naturale di collagene. Il consumo del prelibato mollusco concorre
all’aumento dell’elasticita dei tessuti cutanei e ritarda I’effetto dell’invecchiamento e la perdita di tono
della pelle. Avviato l'iter di richiesta per I'IGP.

Da uno studio scientifico & stato scoperto che il Moscardino di Caorle contiene
un’elevata percentuale di collagene, la sostanza che rende elastica la pelle
umana. Il collagene, vista la sua funzione connettivale, concorre ad aumentare,
se consumato in quantita adeguate e costanti, I'elasticita dei tessuti cutanei,
ritardando I'effetto dell'invecchiamento e perdita di tono della pelle. Non essendo
un elemento che viene sintetizzato spontaneamente dal nostro organismo, deve
quindi essere introdotto con la dieta, cosa non facile, cosi spesso si deve
ricorrere a integratori e creme per contrastare gli effetti del tempo sulla pelle.

Il Moscardino di Caorle, mollusco che abita esclusivamente i fondali antistanti alla localita Adriatica, come
relaziona la dottoressa Laura Zadro, fornisce una soluzione alla necessita di assunzione di collagene.

Dal punto di vista nutrizionale & poi apprezzabile I'apporto di micronutrienti, sali minerali e vitamine
fondamentali, rispettivamente, nei processi metabolici cellulari e per le funzioni di controllo delle attivita
biochimiche oltre che per il trasferimento di energia nel nostro organismo. Ma non solo, il Moscardino di Caorle
si caratterizza inoltre per il basso livello calorico dovuto ad un elevato contenuto d’acqua. Inoltre il buon
quantitativo proteico, costituito da proteine ad alto valore biologico, in quantita comprese tra il 10 e il 15%
dell’apporto proteico, e il basso contenuto lipidico, consentono di classificare tale prodotto ittico nella classe del
pescato magro: € quindi particolarmente indicato nelle diete ipocaloriche.

Per questa sua specificita le Istituzioni e gli organi competenti hanno intrapreso il cammino per ottenere la
certificazione di Indicazione Geografica Protetta, garantita dall’attento processo di pesca che avviene nel
rispetto della specie e dall’attento processo di tracciabilita di filiera che ne assicura la sicurezza alimentare.

COMPOSIZIONE CHIMICA E VALORE ENERGETICO DELL’ALIMENTO RIFERITI A 100 g DI PARTE EDIBILE
Parte edibile () 90
Energia Kcal 57
Acqua, (9) 82
Proteine (g) 10,6
Acidi grassi totali (g) 0,63
A.G. saturi 0,23
A.G. insaturi 0,40
Colesterolo (mg) 140
Carboidrati (g) 1,4
Fibra totale (g) 0
Minerali piu rappresentati (mg)
Potassio 233
Fosforo 189
Calcio 144
Ferro 1,5
Vitamine presenti:
Niacina 2.1
Vitamina E (mg) 1,2
Vitamina A (ug) 25

Fonte: Tabelle di composizione chimica e valore energetico degli alimenti (INRAN) e Banca dati di composizione degli alimenti per studi
epidemilogici in ltalia.
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