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Cari lettori, 

              sono passati in un lampo due anni ed è già tempo di salutare.  

Sono arrivato tardi alla Direzione della Rivista e per questo motivo il mio contributo è stato per forza limitato. In 
questi due anni abbiamo intrapreso alcune azioni che spero possano dare i frutti migliori nel prossimo futuro, anche 
se qualcosa si comincia a vedere. Mi riferisco alla disponibilità on-line in Open Access degli articoli pubblicati, alla 
collaborazione sempre più intensa con SISSG – Società Italiana per lo Studio delle Sostanze Grasse, al crescente 
numero di Ricercatori Italiani che ci mandano manoscritti, alla collaborazione instaurata con la Francese OCL – 
Oilseeds and fats, Crops and Lipids che ha portato alla pubblicazione reciproca dei sommari. Meno visibile, ma 
molto utile nel prossimo futuro è stato  anche l’ampliamento del numero dei Referees, che dovrebbe consentire di 
differenziare e specializzare la valutazione delle proposte. Abbiamo speranza che tutto questo si possa riflettere in 
un migliore Impact Factor, che come sapete rappresenta il rating internazionale della qualità di una pubblicazione. 

Per prima cosa voglio ringraziare la persona che rappresenta il cuore pulsante della nostra Rivista, la 
Segretaria di Redazione Franca Paparella che ogni giorno si confronta con Autori, Referees, Traduttori, Abbonati ed 
un Direttore piuttosto pedante. Grazie a lei per tutto quello che ha fatto e che farà per mantenere in vita 
un’istituzione che sta per compiere 100 anni. Siamo amici da sempre e collaborare anche  per preparare la Rivista è 
stato divertente, costruttivo e spero di reciproca soddisfazione. 

L’addio alla Rivista coincide anche con la mia uscita da Innovhub SSI - Area Oli e Grassi, per raggiunti 
limiti di età. Ero entrato nella allora gloriosa Stazione Sperimentale per le Industrie degli Oli e Grassi con una borsa 
di studio nell’estate del 1982 e qui ho trascorso praticamente tutta la mia vita lavorativa. Ho visto passare quattro 
Direttori: Enzo Fedeli, Bruno Marcandalli, Oreste Cozzoli, Marco Surdi ed un Responsabile di Area, Gianmaria 
Gasperini. Ho avuto anche il privilegio di incrociare il predecessore di Fedeli, il Prof. Giovanni Jacini che al tempo 
era già in pensione ma ancora frequentava la biblioteca della Stazione.  

In questi anni ho avuto la possibilità di vivere esperienze importanti, di conoscere e collaborare con 
eminenti scienziati, di contribuire in qualche misura allo sviluppo del settore oleario e oleochimico, di incontrare  
persone e visitare Paesi anche molto lontani. Ho fatto ciò che ho potuto e forse non quanto avrei voluto, per limiti 
personali ed anche per le diverse vicissitudini che hanno interessato l’Istituto. 

Me ne vado consapevole di avere fatto il mio tempo e di non essere in grado di comprendere le dinamiche 
dell’attuale mondo del lavoro. È quindi giusto farsi da parte, guardare verso altre mete non necessariamente nel 
campo delle sostanze grasse, o perlomeno non nel ruolo sin qui rivestito.  

Un caro saluto ai miei colleghi della Oli e Grassi, con molti dei quali ho condiviso problematiche ed 
esperienze. Lavorando insieme siamo riusciti a risolvere parecchie questioni, cosa che con le mie sole competenze 
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The increasing population of wild boar has made this wild game species acquire commercial 
interest. Consumers appreciate this type of meat for its high nutritional value. 
In our research, we have compared fat composition of different types of meat. The loin of 9 
hunted wild boars, 9 intensively kept commercial swines and 14 crossbreed Mora 
Romagnola pigs, kept in the open, have been sampled. Moreover, we have collected samples 
from ham and shoulder of wild boars, to identify which cut could have the most favourable 
characteristics. All animals came from Bologna District. A.O.A.C. Official Method 996.06 was 
used to determine lipid composition. Finally, statistical analysis was performed. 
According to our results, wild boar meat had a significantly lowest content of fatty acids, 
highest PFA:SFA ratio and highest content of ω-3 and EPA. Crossbreed Mora Romagnola 
registered the highest content of fatty acids, a low value of PUFA:SFA ratio, like the hybrid 
pigs, but the value of ω-6:ω-3 ratio was closer to that of wild boar.  
This preliminary research suggests that the wild boar meat has the most favourable fatty 
acids composition, and that crossbreed Mora Romagnola pigs could be considered in a 
middle position between wild boar and commercial swine.
Future researches are needed to deepen these aspects.

Keywords: Wild boar, Mora Romagnola, commercial pig, fatty acids, longissimus muscle.

1. INTRODUCTION

Over the last 50 years, the wild boar (Sus scrofa scrofa) population has in-
creased throughout Italy [1, 2]. The increasing population density of these ani-
mals makes them a major agricultural pest. However, the wild boar has also 
acquired great importance as wild game species [1]. Consumers like wild game 
meat because of its high nutritional value and special taste. Therefore, wild boar 
has become an important source of food, and consumer interest in this species 
has increased [3, 4].
In order to ensure the safety and quality of wild game meat and products, a 
specific European legislation regulates their processing and marketing. Meat of 
wild game animals must be handled in approved game handling establishments, 
which have specific operational and structural requirements, in accordance with 
Regulation (EC) 178/2002, 852/2004 and 853/2004. These establishments 
should ensure that animal-by-products are handled and disposed of in accor-
dance with Regulation (EC) 1069/2009. Reg. (EC) 853/2004 and Reg. (EC) 
854/2004, define hygienic processing parameters, inspection procedures and 
training of food business operators and competent authorities. The traditional 
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Short Note
non avrei potuto fare. A questi voglio associare anche i colleghi delle altre ex - SSI (Carta, Seta e Combustibili) che 
si sono ritrovati in Innovhub.  

Conoscevo già molti di loro, soprattutto i più anziani,  ma ho avuto modo di conoscere ed apprezzare anche 
i più giovani che non avevo mai incontrato in precedenza. 

Ci sono anche persone che non rimpiangerò, ma essendo ormai dotato di scarsa memoria e incapace di 
serbare rancore metto i loro nomi in una scatola che non voglio mai più riaprire. 

Un ricordo riconoscente va ai miei colleghi più anziani, che da tempo hanno lasciato il lavoro, alcuni non ci 
sono più, con i quali ho condiviso momenti di confronto, di tensione ed anche di fattiva collaborazione. Li elenco in 
ordine rigorosamente alfabetico: Cecilia Allievi, Adriano Arpino, Massimo Bernardini, Franca Camurati, Carla 
Candido, Marina Cardillo, Nicoletta Cortesi, Eliseo Cosmacini, Giancarlo Favini, Armando Fazio, Ada Gasparoli, 
Armando Lanzani, Carlo Mariani, Maria Clotilde Petrini,  Pasquale Quartuccio, Cosimo Ruffo. A molti di voi questi 
nomi non diranno molto, ma posso assicurare che alcuni di essi  hanno costituito una squadra che ha contribuito ad 
ampliare incredibilmente le conoscenze sulle sostanze grasse.  

Un ultimo saluto infine a due Ricercatrici per molto tempo ancora in attività, Liliana Folegatti e Maura 
Sala, che hanno iniziato a lavorare con me e poi hanno spiccato il volo.  

Lascio la Rivista nelle mani del collega che firmerà il prossimo numero e che, ne sono sicuro, la saprà 
guidare verso nuovi traguardi e verso le celebrazioni per il centenario, che dovrebbe verificarsi nell’anno 2023 e alle 
quali spero caldamente di essere invitato. 

Mando un caro saluto ed un abbraccio a tutti, nella speranza che i lettori della Rivista possano leggere il più 
tardi possibile “il coccodrillo” a me dedicato. 
 
 

         Paolo Bondioli 
 
 
 
  




