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Regola fondamentale per una 

corretta alimentazione animale

Per assicurare benessere, all’animale devono

essere forniti i principi nutritivi necessari alla

crescita ed alla salute.

E’ necessario che tutti i nutrienti del mangime

siano controllati ed esenti da fattori anti-

nutrizionali potenzialmente presenti nelle materie

prime.
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Mangimi: definizione

 MANGIMI SEMPLICI 

Sono i prodotti di origine vegetale o animale, il cui obiettivo 
principale è soddisfare le esigenze nutrizionali degli animali. 

 MANGIMI COMPOSTI  

Sono le miscele di almeno due materie prime per mangimi, 
contenenti o meno additivi 

Completi
Sono i mangimi composti che, per la loro composizione, sono 
sufficienti per una razione giornaliera dell’animale.

Complementari
Sono i mangimi composti che, per la loro composizione, sono 
sufficienti ad una razione giornaliera dell’animale solo se associati 
ad altri mangimi. 
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Come nasce un «mangime»

 Conoscenze scientifiche nutrizionali si associano 

all’esperienza di campo; il tutto si trasforma in 

prodotti  e piani alimentari che rispondano alle 

esigenze dell’allevamento, consentendo elevate 

performances produttive, nel rispetto del 

«benessere animale»
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Basi della formulazione: come muoversi…..

1) Sanità 
(micotossine,inquinanti,conservazione,nitrati,muffe ecc)

2) Tenori analitici
(analisi M.P in entrata)

3) Conoscenza caratteristiche nutrizionali

delle varie M.P

4) Utilizzo trattamenti tecnologici sulla M.P
(cottura = expander; fioccatrice; estrusore)
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9,7 miliardi di euro di fatturato

70% Mangimi

10% Premiscele

20% Pet-food
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Gestione e controlli 

relativi alla «Sanità» 

dei Mangimi
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Micotossine più frequenti…….
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Micotossine più frequenti…….
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Micotossine più frequenti…….
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Micotossine più frequenti…….

DON (Vomitotossina): rifiuto cibo, calo peso, vomito, diarrea
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Micotossine più frequenti…….

ZEA : attività iperestrogenica, infertilità, aborti
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Micotossine più frequenti…….

FUMONISINA (FB1) : malformazioni s.n.c, attività cancerogena
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Micotossine più frequenti…….

OCRA A : attività Nefro-Epato-tossica, immunodepressione
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Micotossine più frequenti…….
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Micotossine più frequenti…….

The toxicology of aflatoxins as a basis for public health
decisions

Aflatoxins have been extensively studied with respect to their mechanisms
of toxicity. An understanding of metabolism, DNA adduct induction,
mutagenicity and carcinogenicity has been paralleled by the
development of biomarkers of aflatoxin exposure and biological effects (e.g.
mutations) applied to human populations.
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Micotossine più frequenti…….
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Micotossine più frequenti…….

Il più semplice

Somma degli apporti giornalieri degli alimenti in ppb moltiplicata per 1,25.

Si ottiene la stima della contaminazione in M1 del latte in ppt.
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Micotossine più frequenti…….

Una parte per miliardo (ppb) indica una parte per 1.000.000.000.

Ciò equivale a circa tre secondi su un secolo .

Una parte per trilione (ppt) denota una parte per

1.000.000.000.000 (10 12 ) . Ciò equivale a circa trenta secondi ogni

milione di anni.

Wikipedia
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Micotossine : come contenere il problema

Corretta gestione delle Materie prime e dei M.C.I

( Umidità, Ventilazione, Insetti, Roditori….. )

In CAMPO            corrette pratiche colturali            

                                         AMMASSI   

  Stoccaggio                MEZZI DI TRASPORTO (Navi, Treni, Autotrasporto….) 

                                          Dal MANGIMIFICIO all’ALLEVATORE 
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Micotossine : come contenere il problema
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Micotossine : come contenere il problema

24



Muffe e Lieviti………..

UFC / gr

25



Salubrità del mangime

Perossidi e irrancidimento dei lipidi 

Il possibile irrancidimento nei mangimi è legato alle modalità 

di conservazione ed  è favorito dalla presenza di ingredienti che 

contengono elevate % di grassi mono/poli-insaturi come ad 

esempio olio di girasole, olio di mais, olio di soia.

Uno dei parametri analitici di riferimento per determinare il 

livello di rancidità è il numero di perossidi
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Gestione dei Nitrati negli alimenti…….

( Foraggi, Acqua….. )
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Gestione e controlli 

relativi agli aspetti 

«Legislativi» dei 

Mangimi
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Cartellini : Regole e Limiti
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Cartellini : Regole e Limiti

NOME

 Vanno EVITATI i CLAIM.

Definizione di CLAIM (Slogan): punta ad attirare l’attenzione su uno   

specifico prodotto e contribuisce a costruire e a rafforzare la notorietà 

di cui un marchio gode nella mente dei consumatori.

 Nello specifico mangimistico se nel nome di un Mangime inserisco una 

parola che esprime chiaramente una materia prima ( es. Mais ) o un 

integratore ( es. Vit A ) devo riportarne anche la quantità presente 

nella formula
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Cartellini : Regole e Limiti

INGREDIENTI

Deve rispettare diverse regole:

-Le diverse materie prime e integrative devono essere messe 

in ordine di quantità % decrescente

-Devono rispettare, se richiesti, gli eventuali Disciplinari sia 

per l’assenza di ingredienti vietati e sia per la quantità totale 

ammessa di alcuni di questi.
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Cartellini : Regole e Limiti

INGREDIENTI

Mangime complementare per……. formulato secondo i canoni 

del……(DISCIPLINARE)

Riportare la quantità massima utilizzabile capo/gg del mangime per non «sforare»                              

i quantitativi  massimi ammessi dal Disciplinare XY

Riportare * eventuali materie prime OGM      
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Tolleranze sui parametri 

Analitici dei «cartellini»
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Tolleranze sui parametri 

Analitici dei «cartellini»
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Tolleranze sui parametri 

Analitici dei «cartellini»
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Tolleranze sui parametri 

Analitici dei «cartellini»
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La «FORMA»…….

 Durezza del Pellet (impianti di autoalimentazione)

 Granulometria  farina (specie animale)

 Corretta miscelazione (microingredienti)

38



Compiti dell’Industria 

Mangimistica

…….fine fase UNO (PRODUZIONE)....

……inizio fase DUE (UTILIZZO)
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Dalla creazione dell’alimento (Formulazione)

alla modalità di utilizzo (Razionamento)

Lavoro nelle Aziende Zootecniche

Obbiettivi o Linee Guida :

Ottimizzare PERFORMANCE

Ottimizzare il COSTO/BENEFICIO

Rispetto di (eventuali) DISCIPLINARI
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DURA LEX, SED LEX
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«Benessere animale» 

Si può dire che questo includa lo stato di salute, il 

benessere fisico, psicologico e la capacità di esprimere 

i propri comportamenti naturali di ogni singola specie 

animale
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filo conduttore….

Sostenibilità

Ambientale = rispetto

Economica = creare valore aggiunto

Sociale = sanità e tracciabilità
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filo conduttore….
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