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Nutrire il mondo 

La popolazione mondiale raggiungerà i 9 miliardi nel 2050 
 
Se tutta questa popolazione dovesse raggiungere i livelli nutrizionali 
indicati dall’OCSE, il consumo di risorse alimentari sarebbe 15 volte 
maggiore del presente. 
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Una dieta bilanciata richiede non solo un adeguato numero di calorie, 
ma un apporto bilanciato di tutti i nutrienti (proteine, grassi, vitamine, 
sali minerali, ecc.) 
 

Nutrire il mondo non è solo questione di calorie 

http://www.volint.it/scuolevis/fame/consumi.htm 
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2000 6 miliardi di 
persone 

229 miliardi kg carne + 580 
miliardi Kg prodotti lattiero 
caseari 

2050 9 miliardi di 
persone 

465 miliardi kg carne + 1043 
miliardi Kg prodotti lattiero 
caseari 

Produzione di carne e prodotti lattiero caseari: 
l’aumento di produzione non è sostenibile 

In cina, india, brasile ed altri paesi in rapido sviluppo, l’alimentazione 
si sta spostando verso un maggior contenuto proteico, generando un 
crescente bisogno di proteine a livello mondiale 



Sostenibilità ambientale delle produzioni alimentari 
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L’Europa è autosufficiente per le proteine? 

L’UE è autosufficiente per la produzione di carne, latte e 
derivati,  uova. 
 
MA per i mangimi animali NON è autosufficiente per la parte 
proteica. 
 
Per rifornire i nostri animali di una quantità sufficiente di 
proteine, dobbiamo importare l’80% di mangimi ad alto 
contenuto proteico (principalmente soia) dall’estero. 
 
Quindi per produrre tutte le proteine di cui abbiamo bisogno, 
dobbiamo importare grandi quantità di proteine.  
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Lo spreco alimentare nel mondo 

Lo spreco alimentare 
nell’Unione Europea 
ammonta a 90 milioni 
di tonnellate l’anno 

1577 milioni 
di tonnellate 
l’anno 
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Come affrontare il problema degli scarti 
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Perdite lungo la catena alimentare 
fattoria Macello 

 

Vendita 
all’ingrosso 

Vendita 
aldettaglio 

Peso da vivo Carcassa Distributore Carne consumata 

bovini 

suini 

pollame 

Il grosso dello spreco avviene lungo la filiera, e solo in parte al 
consumo 
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Ogni anno in EU vengono generati circa 20 milioni di 
tonnellate di sottoprodotti della lavorazione della carne. 
Di questi, solo il 22% viene utilizzato come mangime, e solo 
il 2-3% viene riciclato come alimento. Il rimanente viene 
incenerito o utilizzato come fertilizzante 
 
100 milioni di tonnellate di frutta e verdura vengono 
scartate in UE ogni anno durante la produzione e la 
lavorazione 

Possiamo utilizzare meglio i sottoprodotti della 
produzione alimentare? 

Per ogni persona in UE si perdono ogni anno circa 280-300 kg di alimenti 
 
Le perdite al consumo rappresentano solo una parte minoritaria di 
questo spreco  
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FAP and FFP 
Dal 2008 al 2011 il gruppo di Chimica del Dipartimento di Scienze degli 
Alimenti dell’Università di Parma ha coordinato il progetto europeo 
PROSPARE, rivolto alla messa a punto di nuove tecnologie per il 
recupero e la valorizzazione dei sottoprodotti della lavorazione avicola. 
 
 
Il progetto, finanziato con 2.670.555 euro dalla commissione europea, 
ha mostrato come si possano ottenere nuovi alimenti e nuovi mangimi 
da ciò che usualmente viene scartato, mantenendo elevati livelli di 
sicurezza e qualità. 
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FAP and FFP 
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Grassi  1-4% 

Ceneri  4-7% 

Acqua  4-8% 

Proteine 83-88% 

- Microbiologicamente e chimicamente sicuro 

- Ottimo valore nutrizionale (ricco in ammino acidi essenziali, 

alta digeribilità, basso contenuto di grassi) 

- Proprietà biofunzionali (antiossidante, prebiotico) 

La tecnologia sviluppata in PROSPARE consente di ottenere 

alimenti e mangimi di ottima qualità da sottoprodotti di 

bassa qualità 

http://www.mastersida.com/wp-content/uploads/2014/01/logook.jpg


 ROSANO  PROJECT 

(Russian Federation) Impianto per la produzione di idrolizzati proteici 

(Maggio 2013) 

 

Impianto per la produzione di idrolizzati di 

penne (Dicembre 2012) 

 

Produce idrolizzati proteici di pollo e tacchino 

mediante tecnologia enzimatica (capacità 

di circa 100 tonnellate al giorno) con 

proprietà tecnofunzionali e prebiotiche 

http://www.mastersida.com/wp-content/uploads/2014/01/logook.jpg


The research leading to these results has received funding 
from the European Union’s Seventh Framework Programme 
(FP7/2007-2013) under grant agreement nº 312140 

 

Dal 2012 (e fino al 2016) il gruppo di Chimica del 
Dipartimento di Scienze degli Alimenti dell’Università di 
Parma partecipa al progetto europeo NOSHAN, rivolto alla 
messa a punto di nuove tecnologie per il riutilizzo degli scarti 
alimentari per la produzione di mangimi animali 
 
 
Il progetto, finanziato con 2.998.600 euro dalla commissione 
europea, sta sviluppando processi e tecnologie per produrre 
mangimi, partendo da scarti alimentari, a basso costo, a 
basso consumo di energia e con la massima valorizzazione 
degli scarti 
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The research leading to these results has received funding 
from the European Union’s Seventh Framework Programme 
(FP7/2007-2013) under grant agreement nº 312140 

 

Selezione degli 
scarti alimentari 

derivanti da 
processi industriali 

ed analisi delle 
potenzialità 

Estrazione di 
composti ad alto 
valore funzionale 
e nutrizionale da 

usare come 
additivi 

Stabilizzazione 
degli scarti  

mediante nuove 
tecnologie 

Produzione di 
mangimi 

Studi di effciacia 
sugli animali 

utilizzando i nuovi 
mangimi al posto 

di quelli 
tradizionali 
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The research leading to these results has received funding 
from the European Union’s Seventh Framework Programme 
(FP7/2007-2013) under grant agreement nº 312140 

 

I risultati attesi del progetto 
 
Mangimi funzionali capaci di migliorare il benessere 
animale e la qualità del prodotto 
 
Nuovi processi eco-efficienti per la produzione di 
mangimi da scarti alimentari 
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Il recupero dei sottoprodotti alimentari 

Il recupero dei sottoprodotti e degli scarti dell’industria alimentare ha 
un enorme potenziale in termini di produzione di alimenti e mangimi 

Necessità di compiere molte ricerche nel settore: opportunità per 
università e centri di ricerca 
 
Diminuzione della biomassa dei rifiuti, aumento della produzione di 
alimenti e mangimi senza un aumento della terra coltivata e con 
riduzione delle emissioni di gas serra: miglioramenti ambientali  
 
Diminuzione degli scarti nella produzione di mangimi e alimenti: 
contributo al sostentamento della popolazione 
 
Sviluppo di nuove tecnologie e nuovi processi: ricadute positive 
sull’economia e sui posti di lavoro 
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