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Il Cibo che non nutre nessuno 



 

In Italia ogni anno si sprecano 5,1 milioni di 
tonnellate di alimenti  



spreco 

• se ne recuperano solo 500 mila, pari al 9% 
delle eccedenze  

• migliaia di tonnellate di prodotti, spesso di 
eccellente valore nutritivo, sono destinate alla 
distruzione o alla trasformazione in compost, 
prodotto che, spesso, non trova collocazione 
sul mercato 

• costo di smaltimento, stimato in 250 € a 
tonnellata  

 







se ne recuperano solo 500 mila 
pari al 9% delle eccedenze  

 



L’utilizzo degli scarti dell’alimentazione 
umana per gli animali non è una novità 

• Es. farine di carne o di pesce ( colli, ali, 
stomaco muscolare di pollo; trippe, fegati di 
pollo e suino, ciccioli di suino  ecc..)  

 

• sottoposti a trattamenti termo meccanici e 
ridotti in farine che contengono poca acqua 
(non più dell’8 %) e pertanto facilmente 
conservabili 

 





la nostra proposta 
 

destinare i residui delle mense 
collettive all’alimentazione dei 

carnivori domestici  



Materiale utilizzabile 

• scarti dell’industria alimentare 

• scarti delle mense  

• giacenze di prodotti non più destinabili alla 
commercializzazione 

• prodotti invenduti della Grande Distribuzione 
Organizzata. 

 



obbiettivo 

progettare e realizzare il processo che porti i 
residui alimentari dai centri di ristorazione 
collettiva, industria e GDO attraverso la 
trasformazione e fino alla produzione e 
commercializzazione di un prodotto destinato 
all’alimentazione degli animali da compagnia 
che sia completo dal punto di vista nutrizionale  

 



fattori di rischio 

• la “ratio” è di ordine prevalentemente 
sanitario e cioè del controllo di queste derrate 
dal punto di vista microbiologico;  

• esse infatti, per la loro composizione e per 
l’elevato contenuto in acqua, diventano 
rapidamente sede di processi di degradazione 
e rappresentano un ottimo substrato per lo 
sviluppo di microrganismi; 

 



Requisiti e caratteristiche del prodotto 

• trattamento termico in grado di abbattere l’eventuale 
carica microbica e di portare il prodotto ad un livello di 
umidità inferiore al 10%; 
 

• controlli sanitari prima e dopo la lavorazione; 
 

•  tempi e condizioni di conservazione in grado di 
limitare la proliferazione microbica; 
 

• specifiche legali sul prodotto finito (es. non più del 10% 
di umidità, carica microbica non superiore a…, assenza 
di microrganismi patogeni ecc..); 
 



Un esempio! 

• Torino un quantitativo di prodotto finito pari ad 
almeno 900 tonnellate annue, da destinare ai 
canili di proprietà comunale; 

• il prodotto finale avrà al massimo il 10% di 
umidità, da una percentuale di umidità all’origine 
di almeno il 60%; 

• in un impianto a regime a fronte di un obiettivo di 
900 tonnellate di prodotto finito, occorrerà 
raccoglierne circa 1.500 su base annua.  



aspetti tecnici 

• mettere a punto il processo logistico e 
produttivo, gli impianti necessari e relativo 
lay-out impiantistico e le procedure di 
sanificazione, per arrivare alla produzione di 
un mangime appetibile e nutrizionalmente 
bilanciato con un processo economicamente 
sostenibile. 

 



Valutazione del mangime 

• tecnologica 

• conservabilità  

• digeribilità 

• appetibilità  

• tollerabilità alimentare e dell’adeguatezza 
nutrizionale  

 

 



prodotto finale  

• mangime per cani completo dal punto di vista 
nutrizionale, che includa il semilavorato 
ottenuto dagli scarti alimentari  



VANTAGGI 
 

• ELIMINAZIONE  DEI COSTI E DEI PROBLEMI 
DERIVANTI DALLO SMALTIMENTO; 

• RECUPERO DI UNA DERRATA CON OTTIME 
CARATTERISTICHE NUTRITIVE; 

• CREAZIONE DI NUOVI POSTI DI LAVORO  

 


