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Impiego di sottoprodotti in alimentazione animale
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RIDUZIONE DEGLI SPRECHI

«In‘un mondo che deve produrre piu cibo, ed
ROWG YT YWGRTW Yt qUJURHRI
di'cibo viene scartato e cio e
particolarmente vero nel campo delle
produzioni;animali»

Stefano Sforza, Professore Associato, Dipartimento di Scienze degli
Alimenti e del Farmaco, Tecnologie ed Innovazione Agroalimentare,

Universita di Parma ‘ “'
La riduzione degli sprechi richiede un --!
approccio orientato alla valorizzazione degli
scarti, trasformandoli in risorse secondarie
ad alte prestazioni, funzionali e compatibili
con filiere produttive dedicate

P'

Secondo Frans Timmermans, Vice-Presidente
esecutivo per il Green Deal, solo il 12% di
materiali e risorse secondarie sono reintrodotte
nel ciclo economico



SCENARIO ATTUALE DEL SETTORE AGROALIMENTARE

Quasi 1/3 20% 8-10%

Il cibo sprecato in Europa ogni anno, pari a 89 Delle emissioni globali & causato dallo spreco di

Degli alimenti prodotti a livello globale per il
cibo

CONsSuUMO Non viene mangiato milioni di tonnellate

Economia circolare Agroalimentare | Circularity

La filiera agroalimentare e responsabile della produzione di ingenti quantita di scarti

e sottoprodotti

EJHYUI YWaywt qRA W Jddk OURYUWNWE:2!l YGU¢ AWH
vengono sprecati annualmente, pari al 20% della produzione totale

Worldometer - real time world statistics



https://circularity.com/settori-economia-circolare/agroalimentare/
https://www.worldometers.info/world-population/
https://www.worldometers.info/

DATI SU PRODUZIONE DI RIFIUTIPERATTIVITA ECONOMICHE E FAMIGLIE (ronte eurostan)

Nel 2022, i Paesi europei hanno generato circa 132 chili di rifiuti
alimentari per abitante . In totale, oltre 59 milioni di tonnellate di cibo —
buttato, pit del 2021, in cui erano 58,4 B Rt

Senvices

Le famiglie hanno generato il 54 % dei rifiuti alimentari , 32 milioni di oo sndscrop)
tonnellate, pari a 72 kg per abitante

Agriculture, forestry
andfishing
038

Households
83

39 Mining and

quarnying
282

Il restante 46 %e costituito da rifiuti generati a monte della filiera
alimentare

(%) ¥TOZ ‘82-N3

Esistono gia strategie per ridurre gli sprechi alimentari, ad esempio con  Constucton
ke qRORAAYWI RWGe!I qRW Hel qec qUWHRYGUIW Yaqdy f—

Food waste in the EU by main economic sectors, 2022

(kg per inhabitant) “ Waste! 37

Primary production “';'f'

10KG

etafland other dutrbution of o " f UWEel YGeAWIKk RUI 2t ql RcWeNI YeORG
tonnellate/anno di sottoprodotti e rifiuti

Restaurants and food services
15 KG

Households
E In Italia sono prodotti circa 13,5 milioni di tonnellate/anno di
residui colturali e scarti agroalimentari che possono essere in
parte riutilizzati dal settore mangimistico e valorizzati nelle filiere
zootecniche

Manufacture of food products
and beverages

25 KG

Data not available for Greece, Spain, Lithuania and Romania.
LU aggregate: estimated.

eurostati



POLITICHEDI RIDUZIONE DEGLI SPRECHI

CONTESTOINTERNAZIONALE
4
Agenda ONU 2030
Riduzione del 50% dello spreco

alimentare pro capite entro Il
2030

CONTESTOEUROPEO

9

Green Deal

4
NI ¢ Ot RARYUWRW2 JI t Y
UGGket YW BaGaOWl Rt
emissioni nette di gas serra entro |l
2050



POLITICHEDI RIDUZIONE DEGLI SPRECHI

CONTESTOEUROPEO .
| | /’ A New \
Circular Economy Plesto Clrcular Economy
ACtior; Plan Dol Action Plan

Prevenire il degrado ambientale e
Gkt ¢l RAWUqYWI daawwl Rt YI I
un uso sostenibile e circolare delle stesse



CIRCULARECONOMY ACTION PLAN

all
CA

| . MODELLO
Proguu CIRCOLARE
/ Usa \)c'} ﬁ
v / M Ob o@
[ | A New Getta \ 2

!
ejzil “
MODELLOLINEARE l

Riutilizza
, Ripara
RiCicCla

prevenire il degrado ambientale e
GKIJt cel RGWXUqY W 130
attraverso un uso sostenibile e circolare
delle stesse

| ,/Circular Economy
W Action Plan



Pilastro del
Green Deal

/b ARM TO FORKHs LU

La strateghkokG frRassmata punt . | :
Commissione Europea (CE) e studiata per trasformare Sl
Il sistema ali ment ar dsistemir c & Waste |

alimentari devono urgentemente diventare sostenibili

e operare entro i limiti ecologici del pianeta G e lal
sostenibilita deve ora diventare 'obiettivo chiave da il ‘
raggiungere G

" Farm
<« toFork

| target fissati dalla Con LA

della produzione di cibo ¢ § Sustainable
H H M - - \ _ P RN TR N s m-‘y_h FOOd
prevedono una profonda revisione dei sistemi gttmﬁ:&—b i Brocessing.&
.o . . . . . A food ption IStri on
produttivi , a partire dalle tecniche di coltivazione gty ponfi :
sostenibili per gli ecosistemi fino alle azioni per ridurre \p?mﬂ
le perdite e gli sprechi alimentari , entro il 2030, . “ ”fJ'

secondo un approccio sistemico "dal campo alla
tavola"(obiettivo 12.3 del SDG) |




RICICLO E VALORIZZAZIONEDEI SOTTOPRODOTTI
STRATEGIEESSENZIALIPERUN FUTUROSOSTENIBILE

Gestione razionale del residui delle lavorazioni
agroalimentari

n Riduzione delle aree di stoccaggio

n Recupero di molecole di elevato valore
nutrizionale

M?RORU2ARYUIIWI G
MART 2 ARYUIWI IGO0 K

Vd

0KRUGRIDN
RUGCaqaqYL

Valorizzazione dei sottoprodotti

n Creazione nuovi settori economici
n Innovazione di processo

_ n Promozione di occupazione e sviluppo
La Repubblica, Green & Blue, 2021 SOStenibile




POTENZIALITADEI SOTTOPRODOTTI

Polyphenols’ .~
Lignin

Terpenoids

BIOCIDES

v M
Ph);{oho:rnon:s/ W

p— X o OOBE@
25 AGRI-FOOD e
t"’:rc.;{gins WASTE \ —> %
o ;} BIOSTIMULANTS / " {‘{' fims
BIOPOLYMERS

Humic
and
('Fulvic acids @
Macronutrients

0 ®

BIO-BASED '
FERTILIZERS Micronutrients

¥202 “'[e 19 "IN SSOA

Fruit
coating

Proteine da semi, peptidi
bioattivi

Fibra solubile e insolubile da
frutta, cereali

Pectine, cellulosa, emicellulosa

Omega-3, acidi grassi insaturi

Flavonoidi, acidi fenolici

Antiossidanti, antimicrobici,
ipotensivi

Prebiotica, saziante, regolazione
glicemica

Gelificanti, emulsionanti,
immunomodulanti

Cardioprotettivi, antinflammatori

Antiossidanti, anti -invecchiamento,
anti -inflammatori

Ricchi di
ad alto valore aggiunto

Del Rio Osorio L.L. et al., 2024

Possibili materie prime per la

produzione di

Bagasse

Peel, husk and shell

—

Food ‘pro duction
(Fruits, vegetables, cereals,
legumes and roots)

Circular Economy
(Food loss and waste recovery)

Vitamins

* Essential oils
Pigments

ecececee E @

La 2 2 2 2 2 2 2 \o Cf“

Lignocellulosic  antioxidants
compounds

=

e 00000

I Food indsutry l

— (£5)
*E Pastry, bakery,
confectionery
4 and pasta

[ Cosmetic industry I

Sunscreen

[ Pharmaceutical industry ]

Cancer &?‘:’i
) HO ) ey
4 s . g » Virus
Respiratory
pathogens
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SOTTOPRODOTTI

Definizione
Inquadramento legislativo

Differenza tra sottoprodotti, rifiuti

Importanza sottoprodotti: da scarto a
risorsa

Vantaggi e svantaggi

Principali sottoprodotti da impiegare

in alimentazione animale

Descrizione, caratterizzazione chimico
nutrizionale

Impiego in alimentazione animale




Reg. (CE) n. 852/2004

|NQUADRAMENTO ) o - |
E relativo ai controlli ufficiali intesi a verificare la conformita alla normativa in
LEG|SLAT|VO materia di mangimi e di alimenti

Stabilisce le norme per i controlli ufficiali dei mangimi a cui sono soggetti gli ex
trasformatori di prodotti alimentari in qualita di operatori del settore dei mangimi

Inserisce la formalizzazione contrattuale della cessione del sottoprodotto
JOWHEet YW RUW YaqqYGI YT YaqaqRWI Wt qRU¢ qRLWE ©
inoltre, gli obblighi di tracciabilita

Articolo184 -bis Dlgs 152 del 2006

E stato sostituito dal DIgs n.205 del 2010 e definisce una serie di requisiti che
devono essere contestualmente tutti soddisfatti per identificare un

mpt YaaqVY GwW YaqaqV

Lamancanza di anche un solo requisito comporta che il materiale sia trattato
inevitabilmente secondo la disciplina sui rifiuti

Dlgs n. 202 del 30/08/2016

Oltre a disporre per la distribuzione di prodotti alimentari per uso sociale e perla
limitazione degli sprechi , definisce le I HEHIJT 13U A 1J LU é ieRuiokizdagflicislo F
in alimentazione animale vincolato al mantenimento dello stato igienico sanitario
delle stesse, per contribuire alla limitazione degli impatti ambientali , alla

riduzione dei rifiuti e per promuovere i reimpieghi al fine di estendere il ciclo di vita
dei prodotti



Direttiva 2008/98/CE
INQUADRAMENTO

LEGISLATIVO Stabilisce misure voltea G| YqU NNl DWWk ¢ dHRIUQq
evitando o riducendo la produzione di rifiuti, gli effetti negativi della
produzione e della gestione dei rifiuti, riducendo gli effetti generali

Differenza tra | Jadket YW KJadwwWw Rt YI+ JWIWERNGRY
RIEIUTI@ SOTTOPRODOTTI GG WUqRWNnYUI ¢01JUqc¢ O ectheriid citblldréll& ¢ 1
per assicurare la competitivita a lungotermine | IJG G K OURY U|

Articolo 3 «RIFIUTO»

Qualsiasi sostanza od oggetto di cui il detentore si disfi o0 abbia
Gimtenzione Y LHibblgo di disfarsi

Articolo 5 «SOTTOPRODOT ¥

Una sostanza o un oggetto derivante da un processo di produzione il
cui scopo primario non e la produzione di tale sostanza od oggetto




INQUADRAMENTO
LEGISLATIVO

Articolo 5 « SOTTOPRODOT Hb

Una sostanza o un oggetto e considerato sottoprodotto se

sono soddisfatte le seguenti condizioni:

ni ¢ Wt Yt qc¢ UA cabvulletotnemtdlutliqzaty/dll ;

ni ¢ Wt Yt g c¢ UA pubedséreutillidzatddapmettdbhente
senza alcun ulteriore trattamento diverso dalla normale
pratica industriale;

Differenza tra niié Wt Y1 aé UA @ pridatiaé domdlparee antédrante
RIFIUTI@ SOTTOPRODOTTI di un processo di produzione ;

. B mikedqll RYI DlWe qRIRAAY WL WG WNE T

Q\ soddisfad WG IJ| W K 2 q R futk ikefufsitit pertihein® n R &

. riguardanti i prodotti e la protezione della salute e

I 1J énibiente e non portera aimpatti complessivi negativi
feddkcOHRIDUqUWYLWGceW cteaqllledc



DA RIFIUTOA SOTTOPRODOTTO e M

| D.gs.152/06 1
SOTTOPRODOTTO 5=

RIFIUTO sostanza od :f:;ﬁuﬂ di a) la sostanza & originata ed & parte integrante di
. . . . . oggetto di cui il uzione un processo di produziane, il cul scopo pﬁm:llm
| SOttOprOdOttl sSono scartl usati come materie prime geteatere )y diifo — \ :?“:‘::jmﬂi:":'i;’;f‘f‘lﬁiﬁzﬁ

utilizzato, nel corso dello stesso o di un successivo

secondarie per dare vita a un prodotto diverso da quello per D (D C \ | e Yas e

del produttare o di terzi;

cui il sottoprodotto e stato originato 1 P S RS O T

direttamente senza alcun wheriore trattamento

(D.LGSN. 205DEL 2010)

diverso dalla normale pratica industriale;
Smaltimente d) l'ulteriore utilizzo & legale.

I sottoprodottl avranno una nuova vita attraverso il re|mp|ego
RUWle Uk ¢ 0 aql ¢ Wn ahdhR d:l]\lersaI_Ué?d]uMIa [ cal R 2 ! atene (cessadione dl S L ONAD)SC: et oer sco

specifici;
SO n O Statl g e n e ratl ----------------- e Recupers = | b) esiste un mercato o una domanda per tale sostanza od oggetto;

o c) la sostanza o I'oggetto soddisfa i requisiti tecnid per gli scopi specifid
& rispetta la normativa e gli standard esistenti applicabili ai prodotti;

,pmf“‘iu%- S S e
In particolare, non sono classificati come rifiuti o hanno
cessato la qualifica di rifiuto :

Sufficiente disponibilita di
cibo sicuro per il
CONSUMO umano

Prevenzione e riduzione
del surplus di cibo alla
fonte

Redistribuzione e rilavorazione

1. | sottoprodotti, ossiai residui originati da un processo di
produzione il cui scopo primario non e la loro produzione,

del ibo per consurmo umano g | utilizzati legalmente + JUAC¢C WG k¢ GG RACARYU
=l | assimilabili alla gestione dei rifiuti e senza arrecare danni
Uso per 3 (CUOUKC¢OBMRWVU@W ¢clGeqlWl PYaddkaYOY
alimentazione L
animale o
W | 2. I residui trasformati in materie prime secondarie (MP$S)o

Riciclo e recupero e e o
materiali End of Waste, ossia i residui che hanno perso la

GY!l YWhe¢cGRNRHC W RWmBI RnRea qRiLW

Rifiut
e recupero




RIFIUTOO SOTTOPRODOTT@®
LUTILIZZO del MATERIALE ¢ LEGALE

Csi )

I MATERIALE & stato prodorto
Il MATERIALE & un PRODOTTO deliberatamente o modificato a tal fine

& un RESIDUO di produtions

- & RIFIUTO

- 17 febbraio 2022

ALLEGATO I

Comunicazione

della Commissione -
Sl

puo assare
UTILIZZATO

SENZA - & RIFIUTO

TRASFORMAZIONE

l'utilizzo & CERTO

e RIFIUTO |

& parte integrante & RIFIUTO

& SOTTOPRODOTTO del PROCESSO di | gD

PRODUZIONE.....

L. Marrucci - Rifiuto o sottoprodotto? Un supporto per una corretta classificazione




Food and agriculture by-products

P ﬁ o~ m
"‘-5“* o .

DA SOTTOPRODOTT@D ALIMENTO

ZOOTECNICO

Fruit and Cereals, nuts, Meat, dairy, Sugar production .
waste by-products by-products sostituisce il D.Igs n. 205 del 2010

|

Poteintial applications of edible by-products

Oltre a ridefinire i requisiti che collocano
lo scarto industriale nella categoria dei
sottoprodotti e non piu dei rifiuti,

ARy e
-l ’ ;-'_«)

Food application Plant nutrition autorizza Guso dei sottoprodotti in
(production of vinegar, application application alimentazione animale
oil, edible coatings, and (organic fertilizer (sugarcane bagasse, canola,
bioactive compounds) and biochar) soybean meals, and others)

Cosmetics, pharmaceuticals, Biopackaging Biogas production
and chemicals products application application



VANTAGGIDELIK MPIEGODEI SOTTOPRODOTTIN

ALIMENTAZIONEANIMALE

Recuperare il valore nutritivo del
sottoprodotto come alimento
zootecnico

Migliorare le proprieta funzionali e
nutraceutiche degli alimenti

AR 2 limpaftdlEmbientale

Ridurre la competizione e icosti di
alimentazione

)
)
[ 3 2
)

= Valorizzazione rifiuti
= Riduzione costi
= Economia circolare

= Maggiore sostenibilita

=  Composti bioattivi

= Benessereanimale | -

= Qualitadei prodotti



RECUPERARHL VALORENUTRITIVODEL SOTTOPRODOTTO
COMEALIMENTOZOOTECNICO

1 2

Grazie ¢ 0 0 k R U U Ye2noldgRa Ualdnaggior
parte dei sottoprodotti e residui agroalimentari
puo  essere  valorizzata nel settore
mangimistico

: 'Prod otti

Alimentari g :

| sottoprodotti derivati dalle lavorazioni del
settore agricolo e alimentare contengono

~ 7

sostanze 1 ¢ 0 O Kk IJ\aldré aulritivo che, se
non recuperate, andrebbero perse

DISTILLER FRUMENTO

Mangimi Liverini

RICCHI IN PROTEINA RICCHI IN FIBRE RICCHIIN LIPIDI RSChL ':'MZIBSCHER'E

n glutine di mais n buccette di soia n germe di mais n farinette, tritello e
u farine di estrazione 1 polpe di bietola n olii ricchi in grassi altri sottoprodotti L

di olii vegetali (soia, n pastazzo di agrumi idrogenati | IJ_ u U K RUI 2t U I 'Rc W

arachidi, cotone, 1 trebbie di birra n panelli di estrazione molitoria

girasole, colza, lino) u distillers di girasole n melasso di bietola e

di canna da zucchero
n crusca o
v polpe di bistela—_




MIGLIORARELE PROPRIETAFUNZIONALIE NUTRACEUTICHE
DEGLIALIMENTI

[ 2 2

Alcuni sottoprodotti sono caratterizzati da una miglioramento dello stato sanitario del | €ani mal e
particolare  concentrazione di composti

miglioramento della qualita dei prodotti dal punto di vista

bioattivi microbiologico e della stabilita dei lipidi o della conservazione e
durata

Oltre ad apportare valore nutritivo, svolgono il miglioramento della qualita organolettica della razione, apporto di

ruolo di integratore funzionale con effetti antiossidanti, sostanze antitumorali, anticancerogeni

benefici sulla salute, sul metabolismo, ma stimolo del sistema immunitario

anche sul prodotto finale
P inibizione di parassiti del digerente

RICCHIIN POLIFENOLI RICCHIIN FITOSTEROLI RICCHIIN'PECTINE RICCHIIN CARGIENGIDI - [Foons G o

| Flavanones ’Ql' hesperidin
n sanse u residui di girasole u residui di agrumi 1 reSidui di Carote e T | et e o
n acque di 1 residui di soia n residui di pomodori Mm: i
vegetazione dei 5l e
frantoi el | N S 472 P
n marcomele ooy s
] _O.< limonene ) | 1?; It Q secoisolariciresinol .
I/I Vlnacce Nitrogenconlainil;lgcump«:unds stibene
Alkaloids ;\JI{; cafféine * ()_\ () o rosveratrol e

Isomiocya.nates,”\/\/\,‘) " ‘

sulforaphane

Sulfur-containing compounds

/\/g\nﬁl.—aﬂf‘n'ﬁ" "" "

m phy

/



RIDURRELKMPATTOAMBIENTALE

Il recupero di sottoprodotti ancora nutrizionalmente validi permette di

RIDURREIl FABBISOGNODI RISORSENATURALI

n superfici coltivabili per la produzione di foraggi e granelle
nacqua per irrigare le colture fertilizzanti
n energia necessaria alle coltivazioni

RIDURREle EMISSIONIDI GASSERRA

n emissioni per la produzione di un sottoprodotto sono inferiori a quelle
per fieni e granelle

nimpiego di alcuni sottoprodotti puo migliorare le caratteristiche
fermentative e ridurre le emissioni di metano

RIDURREefficacemente il volume di RIFIUTIDA TRATTARE

n promuovendo lo sviluppo di un modello circolare che migliori la
sostenibilita economica e ambientale




RIDURRELA COMPETIZIONEFOODT FEEDE | COSTIDI ALIMENTAZIONE

Si parla di competizione alimentare quando agli animali si somministrano alimenti che
b ¢l DHHDI YWeET caqaqRWe UHSG WG WikeYay

La competizione tra G K C U RUIJ ] 'ECNICHEPERRIDURRELACOMPETIZIONE
umana e quella animale nasce quando

Su superfici particolarmente vocate a
colture per alimentazione umana, Si Z clT ¢caaqel WWIik REGRIINDY W RWn VI
coltvano  foraggi o granelle da
destinare ¢ U 0 K ¢ 0 RO Brithmlée A R

Z somministrare agli animali i sottoprodotti della
trasformazione agroalimentare

Tale competizione si ripresenta anche
guando le derrate alimentari (ad Z destinare meno superfici coltivabili alla

esempio cereali o legumi) sono produzione di foraggio

utiizzate nelle razioni per animali da
reddito A arnarYI ¢l DwakunnRARIOACE W

Yt qRge RI WWHYGGTWage G WUqUWRWHI IJ¢ 0 RWI WS R

e

| sottoprodotti sono piu economici delle granelle ed e stato dimostrato che possono J}
0RY|




SVANTAGGIDELLK MPIEGODEI SOTTOPRODOTTI
IN ALIMENTAZIONEANIMALE

Elevata variabilita nella composizione dei nutrienti dovuta ai
diversi metodi di lavorazione a cui sono sottoposti

—)
‘ld Presenza legata alla stagionalita dei prodotti di partenza
—)

Elevato contenuto in umidita e sostanze oleose, quindi
facilmente deperibili e difficilmente trasportabili

Per essere fruibili dal settore mangimistico necessitano di
essere immediatamente essiccati

Trattamenti abbastanza onerosi per la conservazione, la
t gc HRGRAACARYURWI G WG Y Hifé q




By products of dairy processing

By-products of By-products of meat,

- Milk, cheese, yogurt,

fruit processing and butter wastes, and others fish, and egg processing
- Apple pomace - Date palm seeds - Animal bons and skins
- Citrus fruits peel and pomace - Fish bons and skins
- Grape seeds and pomace l _ - Slaughtering blood
- Mango peel and seed v - Meat fat and scraps

- Eggshell waste
- others

- Others

By-products
and wastes of
food processing

POTENZIALIFONTI DEI

RN SOTTOPRODOTTI

sugar production

By-products of

vegetable processing

- Bagasse

- Tomato pomace - Molasses
- Red-beet and - Beet pulp

carrot wastes - Sugar cane tops
- Potato and sweet and leaves

potato wastes - Sugar beet tops
- Cucurbitaceae wastes and leaves
- Onion and garlic peels - Others

- Others
By-products of cereals processing
- Wheat bran and germ - Rice polish and germ
- Crushed maize and germ - Soybean meal

Rashwan A.K. etal., 2023 - Soybean hulls - Quinoa wastes - Others



Sottoprodotti
della
lavorazione
lattiero -
casearia

n Siero

n Scarti di latte e
derivati

Sottoprodotti
della
lavorazione dei
cereali

n Crusca e germe
di frumento

n Mais e germe
schiacciati

n Distillers

n Pula e germe di
rso

n Bucce di soia

n Farina di
estrazione di soia

Sottoprodotti
della
lavorazione del
vegetali

n Farine di
estrazione

n Buccette di
pomodoro

n Sansa di olive

n Acque di
vegetazione

n Vinacce

n Trebbie di birra

n Scarti della
lavorazione, dg
ortaggi

Sottoprodotti
della
lavorazione
della frutta

n Sansa di mele

n Pastazzo di
agrumi

n Semi di palma da
dattero

SOTTOPRODOTTE SCARTIDELLALAVORAZIONEALIMENTARE

Sottoprodotii
della
[aVorazione
dellozucchero

n Melasso

n Polpa di
barbabietola

n Cime e foglie di
barbabietola

n Cime e foglie di
canna da
zucchero

n Panello

estrazione di
canna da
zucchero




ORIENTAMENTPERLKUTILIZZOCOME MANGIMI DA

Pesce o prodotti della pesca

ALIMENTINON PIU DESTINATIAL CONSUMO UMANO
(2018/C 133/02)

16.4.2018

Gazzetta ufficiale dell'Unione europea

NO

animali non rumi-
nanti, compresi ani-
mali d’acquacoltura,
animali da compa-
gnia e animali da
pelliccia

Carni di non ruminanti
C133/13

Alimenti non pitt destinati al consumo umano
che contengono i seguenti prodotti o ne sono
costituiti o contaminati ('):

Possono essere utiliz-
zati senza ulteriore
trattamento per gli ali-
menti per animali da
compagnia o per
i mangimi per animali
da pelliccia:

Devono essere ulterior-
mente trasformati con-
formemente alla legisla-
zione sui sottoprodotti
di origine animale al
fine di essere utilizzati
come mangimi per ani-
mali da allevamento
diversi dagli animali da
pelliccia:

animali d'acquacol-
tura, animali da com-
pagnia e animali da
pelliccia

Prodotti a base di carne o sangue di non

ruminanti
Consentiti come man-
gimi per i seguenti
animali

Si, a determinate si
condizioni

animali d'acquacol-
tura, animali da com-
pagnia e animali da
pelliccia

— latte, prodotti a base di latte e prodotti
derivati dal latte,

— uova, ovoprodotti,
— miele,
— grassi fusi,

— gelatina/collagene derivati da non
ruminanti

purché il materiale di origine animale
— sia originario dell'Unione;

— sia stato trasformato secondo la legisla-
zione sull'igiene degli alimenti.

NO

applica la norma pit restrittiva.
tutti gli animali

(') Se gli scarti alimentari contengono diverse categorie dei prodotti di origine animale indicati nella tabella 0 ne sono contaminati, si

Alimenti non pili destinati al consumo umano
che contengono i seguenti prodotti o ne sono
costituiti 0 contaminati ('):

— latte, prodotti a base di latte e prodotti
derivati dal latte,

— uova, ovoprodotti,
— miele,
— grassi fusi,

— gelatina/collagene derivati da non
ruminanti

se il materiale di origine animale NON

¢ stato trasformato (ad esempio uova da
tavola, latte crudo, miele, tiramisti conte-
nente uova crude ecc.) o se proviene da
paesi terzi.

NO

Possono essere utiliz-
zati senza ulteriore
trattamento per gli ali-
menti per animali da
compagnia o per

Devono essere ulterior-
mente trasformati con-
formemente alla legisla-
zione sui sottoprodotti
di origine animale al
fine di essere utilizzati

Consentiti come man-
gimi per i seguenti
animali

tutti gli animali

: ks . 1. | come mangimi per ani-
i mangimi per animali :
S mali da allevamento
da pelliccia: e T
diversi dagli animali da
pelliccia:
Gelatina, collagene o carne di ruminanti si Non pertinente animali da compa-
gnia e animali da
pelliccia

Prodotti a base di carne di ruminanti NO Non pertinente animali da compa-

gnia e animali da
pelliccia




SOTTOPRODOTTE SCARTIDELLALAVORAZIONEALIMENTARE

Sottoprodotti a _— . _— - . - .
della Sotton et SOotton et SOTtOn et SOotton et
. clalta clalta clalta clelta
lavorazione . X ) A X )
[ — lavorazion:2 dai lavorazion:2 dai lavorazion:2 lavorazion:2
. caraali veeetali clelta frutza clello zucei=rn
casearia -
n Siero
n Scarti di latte e
derivati




olmre)x={e)n]o miv)NW-NXW-\V(e]=Y.V4[e)N[= || residui dellindustria lattiero -casearia sono ottenuti dalla

LATTIERO- CASEARIA precipitazione della caseina di latte, con caglio ed acidi durante

Il processo di trasformazione del latte in formaggio

I SIET0 PUO €SSere utilizzato Sono sostanze ad elevata concentrazione proteica la cui
come. composizione varia in funzione di diversi fattori quali:

nalimentazione
u stadio della lattazione
o . - u clima
materia prima per uls_;o di mangimi AMBIENTALI nigiene
animall U razza |
n genealogia

RUG]IJDI cayl |JL|JU|JUUIKCURU|JUCI]
CUROGCORWI kcddd2¢adUqyY4
particolare suini

C
L

A' VO W O T (T
R 8

MHCgichugquTR@pRHYuqémTRMHYU+UIchvaumumHIcﬁﬁvwm”mﬁwﬁm+|
GkCcURINUQEARYUWWAYYqUWHURHAC WL WG] blWe U¢ WGl ¢ qRACWHYU2IIUR
HeRWGkeaaWw2¢adWUqYWLWeT ReEANUqUAWY Whe ¢t RAWE G WHEt DRNRARY
Azl ql YGGYAWUYUWaqeqqYWRGW RWI YW Rt GYURHRGIWWG2 b WIJt + 131 1JLWl
AYYqUHARURHAC WE WHReE 2t ¢ W WGakWaGW2¢qYWHYUqUUe qVY W RWGEqaYt RY LITEE




SOTTOPRODOTTDELLALAVORAZIONELATTIERO- CASEARIA

|residuidellk RUT 2t ql {RaseHbiacsana $oitbpo¥ti aregole GIJI WI k REIGRUINYWHAY G IW YaqaqVYGI|YT Yaqc

N

A norma del Regolamento (CE) 1069/2009 i sottoprodotti di origine animale ottenuti dal latte devono essere  sottoposti , X
presso un impianto di trasformazione , riconosciuto ¢ RUWt IJU+ RWI JG G K c | atOW= MWl Uttaiiamédto aild ] + Y L,
sterilizzazione o UHTo HTST } IJHY UT YWGWWRUT RECARYURWI PaGaGkcaaWNeqVYWn AWACEGY L

N

In deroga, il Regolamento (UE) 142/2011 allegato X, capo I, sezione 4,parte II,¢ G G 1J q q 1J LU & kUG afliRdifdA0AeY
animale, di latte, prodotti a base di latte e prodotti derivati dal latte, ai quali si applica la definizione di materiale di )
HcqlNY!l ReWOoAWHSIWUYUW YUYW qec¢qRWg!l ¢t MYl ¢ qRWRUWAYUNYI (Rlqgél
Reg. (UE) 142/2011

N

Per poter essere utilizzati al di fuori del contesto in cui sono prodotti devono essere, inoltre, devono essere sottoposti a
tracciabilita

/

Tali prodotti possano essere utilizzati direttamente GIJ| WG k ¢ G RG1JUq
JAR

Ug¢c ARYUIWI INGRWE URG
I RWAs RWE GGk GaNNEqYWAAWREGY W f AWt WARYUWN

c O
JWNAWGE ! qwf f Wi Ja




SOTTOPRODOTTE SCARTIDELLALAVORAZIONEALIMENTARE

Sottonrndotti

clalta
lavorazicr2
|aitizrn -
casearia
{
{
{

Sottoprodotti
della

lavorazione dei

cereali

Crusca e germe
di frumento

Mais e germe
schiacciati

Distillers

t Pula e germe di

rso
Bucce di soia

Farina di
estrazione di soia

Sottonrndotti

Sottonrndoft Softtonrndoft

clalta calta clalta
[aavorazior:s2 ciai laavorazionr: lavorazior:2
vegatali clelta frutza clello zueciwmn




SOTTOPRODOTTDELLA f WUt RT e RWT WGGRk ROT 24 ql Ré LW

LAVORAZIONEDEI CEREALI molitura dei cereali, soprattutto frumento e riso

N Crusca

n cruschello
| sottoprodotti della molitura ntritello
| Ut qRUC qRIWE GOKE D 1 lolla
sono costituiti da: npula

n farinaccio

Tessuti esterni

tegumentali AT P— P—
I k\ ¢ S A

Porzioni di germe

Residui della mandorla

farinosa
| derivati dell'industria molitoria si differenziano in modo sostanziale Frumentointegrale - Cuscadifrumento e e
soprattutto nei contenuti di cellulosa grezza, NDF e di amido C eI RITI T EWaT T BOARG 0 WGEH

Piu il residuo deriva da una porzione vicina alla mandorla farinosa e piu le
sue caratteristiche nutritive si avvicinano a quelle della farina



SOTTOPRODOTTDELLA
LAVORAZIONEDEI CEREALI discrete quantita di cellulosa

grezza

CRUSCHE sottoprodotti pit esterni

modesti contenuti in amido

notevoli percentuali di idrati di
carbonio di riserva

piu vicini alla porzione
farinosa

FARINETTA

ridotti tenori in cellulosa

In generale questi sottoprodotti si contraddistinguono per la notevole disponibilita di fosforo e di vitamine
del complesso B
Lafarinetta e ricca di amidi a differenza della crusca, mantenendo alto il livello di vitamina B, quindi e

altamente energetica. Il prodotto e appetibile per gli animali grazie a un sapore dolciastro e a un odore
gradevole. Viene somministrato a bestiame di vario tipo, molto spesso per i vitelli




SOTTOPRODOTTDELLA

LAVORAZIONEDEI CEREALI

La crusca di frumento puo avere differenti composizioni a seconda della regione in cui € prodotta.
RWGRTWI ReEHC W Rt GUaaqVY We G-D%)IAbre, nine®all (indpartitidlake (tEElo ¥ mdibRo)ued Libki [N T1

nAz 13t qUWEe!l ¢cqqlll Rt gRHEHSJWU:z ql RARY U¢ tnrabdimistidy L2 ¢ Uqg ¢ NNRY
mx ¢ WHI 2t #¢ W RWnl 2 WU0qYWGab Wt + 131 YWHYUt 20¢qc W ¢ LWaeaac
 YOURURY ql cqceclWcdwGYaacaGuWwl Y21 JHADWIH + I DWIRAGRaace qcl
sulla digeribilita

mx kK R U F U dellaRriyscaldiLffumento nei mangimi per scrofe e ruminanti &€ estremamente comune. In )
hue Jt qqk e gqROYWHACECtT YAWe ! WIt DOGRYAWL Wet + YAHRcGcqce Wel We Uc L

X ClWGe ¢ W RW Rt YWLE W IGel cqelWll ¢adakWUT Yt GIJI G ¢ WHiRMddUe U WG! Y

n Come per la crusca di frumento contiene una quantita utile di proteine e fibre ed € anche una buona
fonte di vitamine B ed E e di alcuni oligoelementi, come il manganese e lo zinco

mx ¢ WGe G ¢ W RWI Rt YW NI ¢ttt cqeAWHS W RWYqqaqRIDOUIIWI YGY WG K I,
mangimi
n E particolarmente adatta per i bovini da latte grazie al suo elevato contenuto di fibre



SOTTOPRODOTTE SCARTIDELLALAVORAZIONEALIMENTARE

Sotton oot
clelta
lavorazion:
lattizrD -
casaaria

Sottonreciotti Sottoprodotti Sottonrociotti Sottonrociotti
clalta della clelta clelta
lavorazion: dai lavorazione dei lavoraziona lavoraziona
caraali vegetali clelta frutza cello zueaiwr

n Farine di
estrazione

n Buccette di
pomodoro

n Sansa di olive

n Acque di
vegetazione

n Vinacce

n Trebbie di birra

n Scarti della
lavorazione dg
ortaggi




SOTTOPRODOTTDELLA | PANELLIottenuti mediante presse
LAVORAZIONEDEI VEGETALI

idrauliche presentano un elevato
contenuto in grasso residuo (fino al 12%).
Questo procedimento tradizionale, non
INDUSTRIAOLEARIA consente la completa disoleazione del

seme

Fig. 194. Produzione di pa-
nelli (secondo Verband
der Deutschen Olmihlen).

n Dai semi di soia, girasole, lino, colza, ecc. si ricavano
oli e grassi per l'alimentazione umana e per la
produzione di biodiesel

n A seconda del tipo di lavorazione i residui dei semi si
distinguono in

L'estrazione mediante presse continue (a
vite senza fine) fornisce gli EXPELLER
caratterizzati da un contenuto lipidico
inferiore (3-6%) rispetto ai panelli

N PANELLI(estrazione meccanica) Fig. 195. Produzione di ex-
N EXPELLERestrazione meccanica)

N FARINEDI ESTRAZIONHE-.E. (estrazione chimica con
solventi)

peller (secondo Verband
der Deutschen Olmuhlen).

Le F.E.sono molto diffuse e si ottengono
disoleando i semi con un solvente chimico,
recuperato durante la tostatura, che
permette di produrre farine quasi prive di
grasso (0,5-1%)

Le F.E. hanno unvalore energetico inferiore
a quello dei panelli e degli expeller

* | corrispondenti (minor contenuto in grasso), P »
ma hanno pill proteine e, contrariamente @  mmss =
(0L Lot { molti panelli ed expeller, non presentano

rischi per la salute degli animali

estrazione di girasole

R

Farina di semi di colza

Campioni di efficienza delle risorse: Co -prodotti, una
IRt YLt cwdt t DUARGCGUWWGU! Wik ¢cadRAWUqe ARYUDWe URGEGN




OOV SOTTOPRODOTTDELLA
g LAVORAZIONEDEI VEGETALI

FARINADI ESTRAZIONEDI SOIA

:

Farina di
estrazione

Sottoprodotto derivato dal processo di disoleazione dei semi tostati e
parzialmente decorticati dalle eccellenti caratteristiche che si distingue per il
profilo amminoacidico, la concentrazione proteica, la densita dei nutrienti, la
digeribilita e la palatabilita

N\
Contiene proteine di elevato valore biologico e costituisce I'alimento base
dell'integrazione proteica
N\
l E particolarmente versatile e pud essere ampiamente utilizzata per tutte le
Integrale specie di animali
tostata
N\

x ¢ Wl RAEWI H¢ AWe U Repoolbgica, ha partato ¥118 svilugdyd di udhall
moltitudine di prodotti versatili per diversi scopi in alimentazione animale,
come:

.

Biiciatte Estruso nil concentrato proteico di soia, che contiene oltre il 70% di proteineede
G¢el qRAYGCEC!I GWUqUWET ¢qaqYWUWNRWGICECUNRORLWCG
. Fah animali il cui sistema digestivo € meno sviluppato
nla farina di soia intera (full fat) estrusa, che contiene meno proteine ma piu
JUI DRe W RNWI RHRGIUWUIT WL WGe!l qRBYGC I L




SOTTOPRODOTTDELLA

LAVORAZIONEDEI VEGETALI

SANSAE ACQUEDI VEGETAZIONE

EYqaqVYGI YT YaqqRWI Wl R2¢ qRWI ¢ dWGI YRIY + YW RWIt gl ¢ ARY U IMBtlitdddnéok Y& RY

x Wt ¢ Ut ywese 00y W WaGI YWt 2t ARagcecaqYWak RUIII 13+ W WNOGRWeGaW2 ca Yl
digeribilita dovuta alla presenza di nocciolino ricco in lignina

La sansa vergine, privata del nocciolino, ha un valore nutritivo piu elevato dovuto alla riduzione del livello di fibra, sopr ~ attutto
0§RNDURUC¢ IOWAII Wagcecd RWHAE!I ¢qaqlll Rt gRASIIAWLE WARY Ut RI Il ¢qc¢ Wl RWAYHaqyYWR

XKROGRIINDYWI PYaagcwt ¢Ut cwl WOYAARYGecqe WUWGGkecaRGWUgqe ARYUIDWe UIRG ¢
I DddeWArYOGGYUNUqUWWIRGRT REc W DadWWG!I YT e ARYURWAYYqUHURBGS JWGII W
nella bioidrogenazione degli acidi grassi polinsaturi a livello ruminale, migliora la shelf life di carne e latte e dei prodotti

lattiero -caseari, ha una funzione antinflammatoria

Le acque di vegetazione (refluo liquido) sono costituite dal liquido separato per centnfugazmne dal mosto oleoso, dalle
¢ Hhue JWI RWI Rie RARYUIWI PDaaWWGet qulwWwl2WlU0qgecddlUqlet ¢ qJWGII! We N1

olive e delle attrezzature.

Dalle acque di vegetazione, ottenute dagli impianti a tre fasi, e dalla sansa vergine € possibile, in particolare, ricavare p  roprio
| fenoli esclusivi della filiera olivicolo -olearia, i secoiridoidi , I cui piu importanti esponenti sono oleuropeina ,
demetiloleuropeina 38



SOTTOPRODOTTDELLA

LAVORAZIONEDEI VEGETALI

INDUSTRIABIRRA

nLeTReEBBIDIBIRRAl YUY We Uk YaqqRG ¢ Wa ¢ qll Re WGI RGc¢c WG W
mangimi, ricca di proteine e fibre altamente digeribili,
che le rende particolarmente vantaggiose per bovini
ed altri ruminanti

n La fibra supporta il funzionamento del rumine,
integrando le diete a base di foraggio, ricche di amido
e prive di fibre facilmente fermentescibili

n Con un contenuto proteico grezzo che va dal 19-31%
sulla sostanza secca, le trebbie di birra sono anche
una buona fonte di proteine

n A causa del loro alto livello di umidita sono deperibili,
per cui e auspicabile che gli allevamenti siano nelle
vicinanze delle fabbriche di birra

Campioni di efficienza delle risorse: Co -prodotti, una
I Rt Y1+ eWwWdtt JUARCGINWGH! WikeaRANWUG



