
Feeeding the World (and Europe): 
 

Nuove fonti di proteine per una filiera sostenibile 

Stefano Sforza 
Delegato del Rettore per la Ricerca Europea ed Internazionale 

Responsabile di progetti europei nell’ambito della bioeconomia 
 

Università di Parma 
Dipartimento di Scienze degli Alimenti 

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


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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1950 
2.7 miliardi di 
persone 

45 miliardi kg carne + 270 miliardi Kg 
prodotti lattiero caseari 

 
Negli ultimi 50 anni, la dieta in UE si è spostata verso un maggior consumo di carne, pesce 
e prodotti lattiero caseari.  
Un simile spostamento di dieta sta al momento avvenendo in Asia e Sud America, 
generando un forte aumento nella domanda globale di carne, pesce, prodotti lattiero 
caseari. 

Nutrire il mondo...e non solo di calorie 

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 
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E l’Europa? 
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Farma 

Food 

Feed 

Fuel 

Fertilizer 

Lattiero caseari, 
carne pesce 

Soia, canola 

Nuove proteine: 
colza, insetti, alghe, erba 

Ora…. 

Occorre trovare nuove fonti di proteine 
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Farma 

Food 

Feed 

Fuel 

Fertilizer 

poi…. 

? 

Lattiero caseari, 
carne pesce 

Soia, canola 

Nuove proteine: 
colza, insetti, alghe, erba 
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… o dobbiamo usare meglio le proteine che già produciamo 
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In media durante la produzione di carne per il consumo 
umano solo il 50% della massa dell’animale diventa cibo 
 
Il rimanente 50% (9 millioni di tonnellate all’anno in EU) 
viene in genere incenerito o utilizzato come fertilizzante 
 
Solo il 22% viene utilizzato come mangime, e solo il 2-3% 
viene riciclato come alimento 
 
Questo rappresenta un doppio problema: 
-Aumento dei costi di smaltimento e dell’inquinamento 
-Perdita di materiale alimentare dall’alto valore 

Sottoprodotti dell’industria della carne 

Il riutilizzo (rendering) passa spesso trattementi 
termici spinti che alterano la qualità delle 
proteine 
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FAP and FFP 

Start date: September 1st 2008 
End date: August 31th 2011 

Duration: 36 months 

Project Coordination: University of Parma  
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FAP and FFP Participants 
 
University of Parma     Italy 
 
Bakh Institute of Biochemistry of Russian Academy of Sciences Russian Federation 
 
Symbol Ltd      Russian Federation 
 
All-Russian Research Institute for Poultry Processing Industry Russian Federation 
 
Mobitek M      Russian Federation 
 
Flemish Institute for Technological Research   Belgium 
 
CORE Biotech     Belgium 
 
Agricola Tre Valli     Italy 
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Tecnologia  

FAP and FFP 
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Grassi  1-4% 

Ceneri  4-7% 

Acqua  4-8% 

Proteinw 83-88% 

(delle quali circa il 30% ammino acidi 

liberi ed il resto peptidi solubili) 

- 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 

Idrolizzati proteici da sottoprodotti della lavorazione avicola 
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 ROSANO  PROJECT 

(Russian Federation) 

Impianto per la produzione 

di idrolizzati proteici 

(Maggio 2013) 

 

Impianto per la produzione 

di idrolizzati di penne 

(Dicembre 2012) 

Follow up 
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Piccola media impresa Belga 

 

Spinoff del gruppo Lintor - Verbinnen 

 

Produce idrolizzati proteici di pollo e tacchino mediante tecnologia enzimatica 

(capacità di circa 100 tonnellate al giorno) con proprietà tecnofunzionali e 

prebiotiche 

Follow up 
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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 

 

FP7-2012-KBBE-6                                                                                                                                                                        NOSHAN Project 

 

    1

 
Proposal full title:    Sustainable Production of Functional and Safe Feed from Food Waste 
Proposal acronym:    NOSHAN 
 

 
 
 

Type of funding scheme Collaborative Project (small or medium-scale focused research Project targeted to 
SMEs). 

Work programme topics addressed:  KBBE.2012.2.3-01: Feed production from food waste 
 
Name of the coordinating person:  Minerva Elias Franquesa 
     LEITAT Technological Center 
     Carrer de la innovació 2 
     08225 Terrassa (Spain) 
     +34 93 788 2300 
     international@leitat.org 
 
List of participants: 
 
 

 

Participant no. * Participant organisation name Country 

1  LEITAT  Acondicionamiento Terrasense SP 

2 VITO Flemish Institute for Technological Research BE 

3 UNIPR Università degli Studi di Parma (Dept. Of Organic and Industrial Chemistry) IT 

4.  NS Nutrition Sciences N.V. BE 

5. IGV-GmbH IGV Institut für Getreideverarbeitung GmbH DE 

6. EKODENGE Ekodenge Environmental Economic Social Research Consultancy Engineering 
Project Construction Commerce and Agency Limited Company 

TR 

7. KIM BCN Knowledge Innovation Market Slu SP 

8.Instanpack Elelmiszergyarto, Kereskeldelmi es Szolgaltato KFT HU 

9. Vertech  Vertech Group FR 

10.CDS  CDS group UK 

11. Provalor Provalor BV NL 

12. Aqon Aqon Water Solutions GmbH DE 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

Sustainable Production of Functional and 
Safe Feed from Food Waste 

Start date: August 1st 2012 
End date: January 31th 2016 

Duration: 42 months 

Project coordinator: Leitat Technological Center (Spain) 
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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 
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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 
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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 

 

NOSHAN studia I processi e le tecnologie per usare scarti 
dell’industria alimentare per ottenere mangimi con : 
 
- Basso costo 

 
- Basso consumo di energia 

 
- Massima valorizzazione degli scarti utilizzati 
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Prospettive 

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: miglioramenti ambientali 
 
Aumento della produzione di alimenti e mangimi senza un aumento della terra coltivata e 
con riduzione delle emissioni di gas serra: miglioramenti ambientali  
 
Dimnuzione 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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