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Prologo alla IV edizione

Arrivato alla quarta Edizione il “Prontuario degli alimenti per il suino” si prefigge, come sem-
pre, di aiutare gli Imprenditori e operatori del settore suinicolo: sono passati pochi anni dalla
terza edizione (2016) ma, nel frattempo, il mondo suinicolo & profondamente mutato e noi non
potevamo ignorare questi cambiamenti. Il consumatore vuole alimenti pitt salubri e privi di anti-
biotici, alcune malattie (ASF soprattutto) hanno falciato decine di milioni di animali nei paesi
Asiatici e non ultimo ma altrettanto preoccupante, il lockdown imposto dal Covid 19 ha di nuovo
esposto il settore suinicolo (soprattutto le Dop Italiane) a un periodo di incertezze e di difficolta
economiche.

Ecco quindi nuovi specifici capitoli per aiutare gli allevatori ad affrontare le difficolta che affron-
tano giornalmente: una prefazione di ordine economico sul settore suinicolo in Italia, un capitolo
sulle strategie nutrizionali per la riduzione degli antibiotici nei mangimi e un capitolo specifico
sull'alimentazione delle scrofe iperprolifiche sono le grandi novita di questa edizione. Oltre alle
materie prime classiche abbiamo aggiunto le schede di valutazione di alimenti del futuro (alghe
e prodotti derivati, farine d'insetti etc.) ed additivi di recente introduzione e immissione sul
mercato.

Ecco percio la versione aggiornata del “Dizionario” degli alimenti, con oltre 110 schede di valu-
tazione di materie prime prese in esame per descrivere pregi e difetti, qualita e caratteristiche,
valori nutrizionali e prerogative dietetiche. Completano il quadro una serie, non meno impor-
tante, di suggerimenti e consigli pratici frutto di una attivita di campo trentennale da parte degli
Autori. Teoria e pratica, insomma, possono viaggiare a braccetto per consentire decisioni oculate
e consapevoli, dalla scelta dei migliori riproduttori agli alimenti da somministrare in funzione
della qualita delle carni e dei parametri qualitativi richiesti dall'industria salumiera e dal mercato.
Scelte importanti dalle quali dipendono le sorti economiche e il futuro dell’allevamento.

Avena, biscotti, carruba, crusca, frumento, farinaccio, mais, melasso di canna, orzo, riso, segale,
siero di latte, sorgo, triticale, colza, distillers, girasole, okara, pisello, soia, pesce farina, polpe
di bietola, tutolo, strutto, olio di soia, olio di lino, olio di fegato di merluzzo, calcio carbonato,
fostato monocalcico, sodio cloruro, ossido magnesio, bicarbonato di sodio, oligoelementi, pro-
vitamine, vitamine, enzimi, acidi grassi a lunga media e corta catena, emulsionanti, stabilizzanti,
gelificanti, conservanti, sequestranti, aromi, appetibilizzanti, dolcificanti, antiossidanti, acidi
grassi a corta catena acidificanti, leganti, antiagglomeranti, microrganismi, prodotti naturali bota-
nicamente definiti, probiotici, aminoacidi, esaltatori digeribilita, umami, nucleotidi, stabilizzatori
della flora intestinale, altri additivi zootecnici, suinetti neonati, lattonzoli, lattoni, magroncelli,
magroni, suini leggeri da macelleria, suini pesanti da salumificio, scrofette, scrofe gestanti, scrofe
allattanti, verretti, verri, fabbisogni energetici, fabbisogni proteici, fabbisogni in fibra, fabbisogni
minerali, fabbisogni vitaminici, fabbisogni nutritivi degli ibridi commerciali, formule per sui-
netti sottoscrofa, formule per suinetti da 12 a 20 kg, formule per magroni, formule per suini in
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Prologo alla IV edizione

accrescimento, formule per suini all'ingrasso, formule per scrofette, formule per scrofe in gesta-
zione, formule per scrofe allattanti, formule per verri, alimentazione razionata, alimentazione ad
libitum, alimentazione a bagnato, alimentazione a secco, piani di razionamento, distribuzione
manuale, distribuzione automatica ecco elencato tutto (o quasi) quanto c’. Chissa se questa sara,
forse, l'ultima edizione di questo Prontuario.

Daniele Cevolani

Vi
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Introduzione

Suinicoltura italiana: aspetti
generali

Il settore suinicolo italiano, con le sue 25
mila aziende, i suoi quasi 8,5 milioni di sui-
ni presenti ed una produzione annua di qua-
si 10,5 milioni di capi allevati (Fig. 1) rap-
presenta, senza ombra di dubbio, una delle
pitt importanti eccellenze del nostro Paese.
Economicamente esso incide infatti per il
5,8% sul fatturato agro-zootecnico totale e per
circa il 5,8% su quello dell’industria di tra-
sformazione dei prodotti alimentari (Fig. 2).

Nel contesto europeo con un totale di 143
milioni di suini allevati, I'Italia si posiziona
al 7° posto dopo Spagna, Germania, Francia,

Danimarca, Polonia ed Olanda (Fonte:
Eurostat, 2020, Annual Data, EU27). In Italia
gli allevamenti sono concentrati soprattutto
al Nord, nelle aree di pianura di Lombardia,
Emilia-Romagna, Veneto e Piemonte. 11 90%
circa del numero totale di animali ¢ allevato
in queste quattro regioni in aziende di medie e
grandi dimensioni (Fig. 3).

La forte concentrazione d’imponenti strutture
zootecniche in un’area relativamente ristretta e
densamente popolata, se da un lato sfrutta la
presenza in zone limitrofe agli allevamenti di
infrastrutture essenziali quali strade, caseifi-
ci, mangimifici, macelli e industrie di trasfor-
mazione, dall’altro impatta in modo sfavore-
vole con importanti problemi quali: gestione

12.500.000

11.900.000
12.000.000

11.490.000
11.500.000
11.000.000
10.500.000
10.000.000
9.500.000

9.000.000

11.228.000

2013 2014 2015

10.662.000

10.431.000
10.280.000

2016 2017 2018

Figura 1 - Produzione suinicola italiana valutata in numero di capi (Fonte: stime ANAS 2019).
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L'INCIDENZA SULL' AGRICOLTURA E SULL'INDUSTRIA

(2018)
FASE AGRICOLA

produzione ai prezzi di base

FASE TRASFORMAZIONE

fatturato
3.036 milioni di euro

8.082 milioni di euro

salumi
PPB valori cormrenti bovine suine 5.8%

57% 5.8%

poliame
5.3%

altri prodotti
zootecnici
14,3%
altri prodotti agricoli altri settori industria alimentare
68.9% 94.2%

Figura 2 - Incidenza del settore suinicolo sul fatturato agro-zootecnico e sul fatturato dell'industria di trasformazione. Fonte:
elaborazioni Ismea su dati Istat e Federalimentare (2019).

CENTRO-SUD _: 64"’/|
NORD W 89%
Veneto \mo/\bg% J
Emilia Romagna [Il™=—= 13%
Piemonte 7‘” 14%;
|

Lombardia |

ENr.Capi ®Nr. Aziende

Figura 3 - Distribuzione territoriale delle aziende e dei capi (Fonte: elaborazioni Ismea, 2019 su dati Istat, SPA 2016).

e costi di smaltimento dei reflui zootecnici, molto rigidi, ha obbligato gli allevatori ad ele-
inquinamento delle falde, complesso e difficile vare gli standard medi di allevamento con un
controllo nella diffusione di malattie, difficile notevole aumento dei costi di produzione. La
relazione con vicini centri abitati. ricerca del giusto e ragionevole compromesso
La sempre maggiore attenzione rivolta alla tra esigenze produttive e sostenibilita ambien-
sostenibilita ambientale e al benessere anima- tale dovra essere il faro che guidera la zootec-
le, promossa e favorita da leggi e disciplinari nia nazionale (e mondiale) negli anni a venire,
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per non rischiare di compromettere la soprav-
vivenza della filiera suinicola che rappresen-
ta una delle eccellenze del settore alimentare
italiano.

Le principali specializzazioni produttive del-
la suinicoltura italiana sono rappresentate
dall’allevamento del:

e suino pesante, detto anche da industria,
da trasformazione o da salumificio (156-
176 kg/pv) fortemente orientato alla pro-
duzione di salumi di alta qualita (DOP
& IGP) destinati sia al mercato nazionale
che estero; al momento della stampa del
volume sono 43 i prodotti IG (Indicazione
Geografica) a base di carni suine, dei quali
21 DOP (Denominazione d’Origine Protetta)

Tab. 1 - Fatturato e ripartizione percentuale dei
principali prodotti italiani a base di carne sui-
na DOP e IGP (milioni di euro). (Fonte: ISMEA-
Qualivita, 2017).

: Prodotto 2016 : 2017 : Incid.%su :
] S :  prodotti
base di

carne IG
2017

: Prosciuttodi @ 816,2 : 850 : 414%
: Parma DOP : : :

i Mortadelladi  : 325,5 : 301 : 14,7%
: Bologna IGP : :
i ProsciuttoSan : 292,7 : 304 : 14,8%
: Daniele DOP : :
i SpeckdellAlto : 99,6 : 109 :  53%
: Adige IGP : : :

 Salamini ©404 1 40 P 1,9%
: Traliani alla : : :
. cacciatora DOP :

! Prosciutto 343 ¢ 33 1,6%
: Toscano DOP : :
Salame Felino 286 : 30 1,5%
L1GP : : :
Prosciuttodi  : 257 : 32 ¢ 1,6%
: Norcia IGP : : :

 Totale prodotti : 1.798,60 : 1.829 :  100,0%
. IG base di : : :

: carne suina*

: *Esclusa la Bresaola della Valtellina IGP.

Suinicoltura italiana: aspetti generali

e 22 IGP (Indicazione Geografica Protetta)
(Tab. 1);

* suino magro o leggero da macelleria (90-
120 kg/pv) destinato al consumo fresco
interno.

Il peso medio di macellazione del suino in
Italia a 166 kg e il piu elevato d’Europa con-
tro i 121 kg della Germania, i 116/117 kg di
Olanda e Francia, i 107 kg della Danimarca
e i 108 kg della Spagna (Fonte: InterPIG). 1
costi di produzione (€/kg di carne prodot-
ta) italiani sono tra i pitt alti d’Europa e del
mondo (Fig. 4) e la maggiore incidenza per-
centuale e rappresentata da quelli alimentari
che, nel caso del suino leggero incidono per
il 40/50% dei costi totali mentre nel caso del
suino pesante possono raggiungere valori
estremamente pill elevati, sino al 60% e oltre.
Se aggiungiamo che, nell’allevamento del
suino pesante in Italia, si osservano i peg-
giori indici di conversione alimentare (media
ICA di 3.7 rispetto al valore medio europeo
di 2,7), legati al notevole peso che gli animali
devono raggiungere prima di essere macel-
lati, risulta essere estremamente importante
possedere buone e solide conoscenze tec-
niche che aiutino in una piu attenta valuta-
zione nutrizionale dei prodotti utilizzabili
nella formulazione e reperibili sul mercato.
Riuscire a valorizzare meglio una determina-
ta materia prima, coprodotto o additivo, puo
essere lo spartiacque tra la perdita e il gua-
dagno che l'allevatore puo realizzare a fine
ciclo.

Focalizzando l'attenzione sul quadro gene-
rale del comparto suinicolo italiano e tenen-
do conto dell’estrema complessita e fluidita
del contesto nazionale ed internazionale, ci
rendiamo conto che quello attuale & diven-
tato un mercato “globale” rispetto a quello
“locale” del recente passato, con tante ombre
ed incertezze, spesso imprevedibili, ma ricco
anche di opportunita (Tab. 2). Queste occa-
sioni potranno pero essere sfruttate al meglio
solo se tutta la filiera suinicola riuscira a
“fare sistema”, sfruttando le grandi potenzia-
lita di ogni singolo anello della catena (alle-
vatori, mangimisti, macellatori, trasformato-
ri, GDO).
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Figura 4 - Costi di produzione dei suini(€/kg) i in alcuni Paesi del mondo nel 2018. (Fonte: elaborazione degli autori su dati

InterPIG nel 2018).

Comparto Mangimistico
italiano: note e considerazioni
economiche

Strettamente legato alle produzioni anima-
li & il settore mangimistico che, in Europa,
ammonta a 161,5 milioni di tonnellate pro-
dotte mnel 2019, delle quali 50,5 milioni
sono mangimi specifici per i suini (Fonte:
Fefac,”Federazione Europea produttori di ali-
menti composti per animali”). In Italia la pro-
duzione industriale di mangimi e stimata
intorno a 14,5 milioni di tonnellate totali
annue e corrisponde al 9% di quella europea
(UE28) dopo la Germania (15%), la Spagna
(14%), la Francia (13%), il Regno Unito
(10%), I'Olanda (9%) e prima della Polonia
(7%).

Il fatturato italiano del settore mangimistico
e di 8,9 miliardi di euro dei quali il 70% (6,2
miliardi) rappresentati dai mangimi composti,
il 14% da additivi e premiscele ed il restan-
te 16% dal pet-food. Il personale impiegato
nel settore ¢ circa 9.600 unita (Fig. 5 Fonte:
Nomisma 2019).

Le grandi industrie mangimistiche, che rap-
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presentano meno del 30% del numero totale,
generano in realta I'85% del fatturato totale
dell’intero comparto. La produzione indu-
striale di mangimi si e sviluppata soprattutto
nelle regioni del Nord (nelle quattro regio-
ni Lombardia, Veneto, Emilia-Romagna e
Piemonte sono presenti 1'85% degli impianti
industriali) le stesse dove gli allevamenti sono
numericamente pitt rilevanti e i numeri di capi
allevati maggiori.

Secondo i dati Assalzoo (Associazione Nazio-
nale Produttori di Alimenti Zootecnici) del 2019,
il 25,8% della produzione totale industriale di
mangimi e premiscele ¢ destinato al comparto
suinicolo e corrisponde in termini quantitativi
a 3,6 milioni di tonnellate. 'industria man-
gimistica, oltre ai mangimi completi (preva-
lentemente utilizzati nelle prime fasi di vita),
produce e fornisce agli allevatori anche nuclei
proteici da utilizzarsi al dosaggio compreso
tra il 7,5 e il 30% della dieta, mentre i pro-
duttori di integratori forniscono agli allevatori
concentrati minerali e vitaminici da impiegare
alle dosi comprese tra I'0,5 e il 7,5% (soprat-
tutto nelle fasi di crescita, ingrasso e nelle
scrofe).
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Tab. 2 - Punti di forza e di debolezza del settore
suinicolo italiano.

Punti di forza

Punti di debolezza

* Grande numero di allevamenti medio-grandi
concentrati territorialmente in zone strategiche
e ricche di infrastrutture

* Vicinanza di mangimifici, macelli, industrie
di trasformazione, caseifici alle zone di
allevamento

¢ Elevati standard di allevamento e forte
specializzazione

» Sempre maggiori controlli ed analisi effettuate

sui prodotti che compongono la dieta degli

animali perché la qualita dei prodotti finali

dipende da cio che gli animali mangiano

Sempre maggior attenzione da parte dei

consumatori nei confronti dei prodotti

alimentari di elevata qualita

 Lunga tradizione nella produzione di prodotti
DOP e IGP

e Tracciabilita di tutta la filiera produttiva da
parte di tutti gli attori della filiera che danno al
consumatore forti garanzie di qualita

* Forte attenzione e rispetto dei regolamenti
riguardanti il benessere animale e la
sostenibilita ambientale

* Utilizzo sempre pitt oculato degli antibiotici il
cui impiego e riservato solo a casi strettamente
necessari

Fattori Interni
L]

 Incremento della popolazione e crescente
domanda di carne a livello mondiale

* Aumento della richiesta di prodotti di alta
gamma (DOP e IGP) da parte dei Paesi
emergenti

o Possibilita di incrementare I'export soprattutto
con prodotti di alta qualita ed a piu alto valore
aggiunto

» Buona percezione internazionale del “Made in
Italy” anche nel settore alimentare

e Sempre maggiore e migliore valorizzazione
dei prodotti e coprodotti impiegati
nell'alimentazione degli animali allevati

Fattori Esterni

Forte impatto ambientale derivante dall'alto
numero di aziende ed animali concentrati
in zone relativamente ristrette e densamente
popolate (Pianura Padana), con difficile e
costosa gestione dei liquami

i o Elevati costi di alimentazione, soprattutto nel

settore del suino pesante

o Anelli della filiera (allevatori, macellatori e

trasportatori) non sincronizzati e spesso in
contrasto

: » Mancanza di campagne pubblicitarie atte a

sensibilizzare positivamente il consumatore nei
confronti di questo tipo di carni

: o Alti costi della manodopera e delle strutture

aziendali

¢« Forti vincoli legislativi nazionali (soprattutto

Disciplinari suino pesante) e UE; questi ultimi
spesso non tengono conto della specificita della :
realta italiana del settore ]

e Scarso ricambio generazionale
: » Forti fluttuazioni dei costi dei prodotti

impiegati nell’'alimentazione degli animali
(materie prime ed additivi)

: * Problemizoonosialivello mondiale legati alla

globalizzazione

o Concorrenza da parte di paesi stranieri (UE ed

extra UE) che sfruttano i loro minori costi di
produzione

: ¢ Concorrenza in Italia e soprattutto all’'estero di

produttori di carne suine e derivati con prodotti
“Italian Sounding” di basso livello qualitativo
che screditano i prodotti italiani originali

e Campagne denigratorie e messaggi negativi dei

Media sulla salubrita delle carni con possibile
diminuzione del consumo delle stesse a livello
globale

i * Bassa penetrazione dei prodotti italiani

all’estero a causa di una loro insufficiente
promozione a livello internazionale (es. mercati :
asiatici)

: * Bassa capacita (e poco coordinamento) della

filiera nel regolare le frequenti fluttuazioni tra
domanda ed offerta che possono influenzare a
loro volta negativamente il mercato

Molti allevatori di medie e grandi dimensio-
ni si autoproducono il mangime partendo da
materie prime aziendali (mais, orzo) o acqui-
state direttamente sui mercati (soia, copro-

dotti cereali, sieri, integratori). In merito alla

consistenza di tale quantita di mangimi auto-
prodotta, non essendoci statistiche ufficiali,
possiamo stimarla induttivamente conside-
rando il numero dei suini appartenenti ad
ogni singola categoria (Tab. 3) e i loro relativi

5



Introduzione

Sistema mangimistico italiano: dimensioni economiche

Dimensioni economiche (2017)

B Emilia- - Piemonte
Concentrazione Romagna 9%

385 territoriale nelle 22%
9.600 imprese g aree a maggiore —| un;;,"a

oceupati o coinvolte vocazione ‘
zootecnica _Altre regioni
8.879 (fatturato) Lombardia 11%

Dimensioni medie 299
fatitrgto/(nin €) impresa mangimistica

Fatturato Mangimi
el composti \ Pet-
comparto 70% food
16% Concentrazione del giro d’affari
nelle imprese di maggiori dimensioni
. /Aremiscele 4%
imoroe N N S

20-5min€ =520min€ = 20-50 min€ = Oltre 50 min €

Produzione
(2018)

milioni di
tonnellate

Fonte: ioni i su dati Assalzoo, Bureau Van DiJk, bilanci delle imprese

Figura 5 - I principali indicatori economici del settore mangimistico italiano nel 2017-2018.

consumi medi per categoria. La quantita teo- di tonnellate di mangime prodotto annual-
rica che scaturisce da questo calcolo ammon- mente per l'intero settore suinicolo italiano
ta ad altri 2,5/2,8 milioni di tonnellate che, che comprende dunque sia il mangime pro-
sommati alla quota prodotta industrialmente, dotto a livello industriale che aziendale (Fig.
fa ammontare il totale a circa 5,5/5,8 milioni 7-8).

Tab. 3 - Consistenza in Italia delle principali catego-
rie di suini 2018/2019 in migliaia di capi (Eurostat

2020).

: Categorie : 2018 ¢ 2019 : Variazione% 2019 sul 2018

Tomlesuml ......................................... . 8492 . . 8510 . ................. 020% ................. |
sumem meno dlzo k g ................................ 1 407 ......... 1 412 ...................... o 30% ..................
: sumlda 20 kgamen o d1 50kg ....................... 1 611 ......... 1 622 ...................... o 70% ..................
sulman’mgrasso da 60kg a menodl 80 kg ........ 1 283 ......... 1 275 ...................... o 80% ..................
sulmanmgrasso da Sokg a menodl . 11 0 kg ....... 1 426 ......... 1 433 ...................... o 50% ..................
sulmanmgrasso(da 110kgeoltre) 5000005080030 2185 et 2189 ...................... 020% ..................
Verr12323 ........................... B
scrof .e ................................................ ..... 557 ..... ..... 556 ..... ................. _01% ..................
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Produzione italiana di mangimi completi e
complementari per le differenti categorie di suini
(stime tonnellate/anno 2019)

34.000 700.000

220000
‘ 650.000
2.560.000
Scrofe ® Suini fino 20 kg ® Suini 20-50 kg

® Suini 50-110kg  Suini 110-170 kg ® Verri

Quota produzione mangimi per suini aziendali e
industriali (stime 2019)

35%

Mangimi aziendali  ® Mangimi industriali

Figura 6 - Produzione italiana di mangimi (industriali ed
aziendali) per la differenti categorie di suini (stime tonnel-
late 2019).

Nota degli Autori

Figura 7 - Ripartizioni percentuali quote di produzione di
mangimi aziendali ed industriali (completi e complementa-
ri) in Italia (stime 2019).

Pe la stesura di questa breve e sintetica introduzione alla IV edizione del “Prontuario degli alimenti per
il suino”, ci & stata molto utile e istruttiva la consultazione della ricerca di mercato intitolata: “Le cifre
chiave della zootecnia e del settore mangimistico in Italia” (Ed. 2020).
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