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PROSPETTIVE DELL'INDUSTRIA MANGIMISTICA.
FATTORI CHE NE CONDIZIONANO LO SVILUPPO

Fattori commerciali: Politica Agricola Comune e consequenze dell'Uruguay—
Round in una Eturopo allargata. Fabbisogni alimentari e prospettive di
CONsumo ~

Glorgio Amodey, £rmesto Chiacchienn, Ao Maram Lostanting, Alenso Orsr
Liberalizzazione e allargamenio

Allnizio degli anni novania e in vista, ormai, del terzo millennio, alcuni
avvenimenti  stroordinari  cambiano e possibilitd e le prospettive della zootecnio
nozionale e dell'industria mangimistico ad essa strettomente collegota.

Il primo gvvenimento & lo liberalizzazione degli scambi agricoli tra i poesi
del mondo occidentale, quelli cioé che fanno porte dell'accordo generale sulle tariffe ed
il commercio, coinvolti dal 986 nell'Uruguoy round. Oro, lo difficile trattotivo che gli
Stati Unili d’Americo avevano impostato chiedendo:

1} di spazzare via tutti gli ostocoli, i contributi, i sussidi alle agricolture;
2) di svincolare eventuali aiuti of reddito dallo produzione;
- 3) ¢ non procedere o nuovi intervenli durante le trattalive, sta giungendo a termine.

Entro l'anno o subito dopo, secondo le sollecitozioni del governo
omericano, mo anche dei governi europel, si dovrebbe firmare il protocollo di accordo.

Questo liberolizzazione degli scambi agricoli & lo consequenza dei legami
sempre piit stretti 1ro 7 sistemi economici del mondo occidentale, lo cosiddetto
_globatizzozione delf'economia. In altre porole, lo fortuna o sfortuna det vari sistem
economici dipende in misura crescente e quindi determinante doi ropporti di scombio
reciproco. L'ogricolture — che da questa tendenza era stata tenuta ol margine, perché
settore trodizionole, visto come mondo sociole do proteggere - & rientroio nel gioco
per due motivi importanti. I primo & che, procedendo nell'emmoderno-mento, si &
mtegrola sempre it in un sistema industriale, sicché & divenuto difficile liberalizzare il
"~ mercato industriole serza, corrispondentemente, [iberalizzare il mercoto agricolo. |
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secondo moltivo & che le politiche di protezione del mondo agricolo, realizzate
soprattutio con meccanismi di sostegno dei prezzi, in un ombito di sistemi ogro-
industriali, ho portoto ad uno crescito dellofferta eccessivo rispetio allo domando,
inducendo grovi perturbazioni dei mercati. Le forti spese di sostegno, sintomo di tole
situozione, honno indolto @ gludicore severamente | meccanismi di direzione del
mercato messi in otto nelle vorie porti del mondo e porticolarmente nelio C.F.E.

Mo allo tendenza fiberalizzotrice degli scambi nefi'ambito del GATT, ossic
dei poesi od "economig di mercoto”, un'clra se ne vo aggiungendo da quondo,
traumalicomente, | regimi comunisti delf Europa Orientale sono crolloli. In molti sensi,
¢io ho 9id ed avrd nel futuro consequenze maggior rispetto dllo liberolizzazione detto
in precedenza perché si tratta di poesi molto vicini. Uno, lo Germanio Orientale, &
entraio gid — senzo bisogno di fore domanda - nello C.EE Altr, Poloniq,
Cecoslovacchio, Ungherio sembrano destinati od entrore molto presto per motivi
complessi di natura politica. Sono poesi che honno sistemi economici in arovi
condizioni di collasso e sistemi sociali ancora insiabili, che riverseranno i loro problemi
verso, 'Occidente. Potenziotmente, si tratto di poesi dotati di buone risorse agricole,
sicché lo liberalizzazione degh scombi con lo C.EE. o oddiritture il loro ingresso nello
C.E.E., provocherd un importante mutamento del commercio dei prodotti agricoli

In sintest, # “fottore commercigle" giocherd nel fuluro un. ruolo moito
importonte nell'economia i generdle € in quello agro-industriole in  particolare.
Conviene considerare, allora, cosa cio potra significare nei confron[ della domanda e
-deli’offerta di prodotti zootecnic. ~

Domanda reale e potenziale di prodotti zootecnici

Lo domondo di beni glimentari, nefla C.E.E. attuole & nel complesso,
statico, salvo olcune aree porticolari (Por{ogollo Spagna per taluni prodotti, Germania
Orientale). De! resto, lo C.EE. ha una popolazione che &, complessivamente, in
debolissima crescila e pi- per fenomeni di migrozione che per prevalenza delle noscite
sulle morti (nel 2000 lo popolazione previsto supererd quella atiuale del 2,6%). In
questo ambito, I'ltalio & tra i paesi meno evolutivi. Infatti, salvo eventi imprevedibili (od
esempio, forti flussi migratori doi poesi del Mediterraneo), o popolozione previsto al
2000 uguaglierd quella attuale (con lo diiferenza di un forte invecchiomento) mentre ¢l
202G dovrebbe essere inferiore all'attuale del 7-8%. per altro verso, I'altra potente
levo dello domanda, il reddito, un tempo in forte crescito in tutta 'Europa comunitaria,
manifesta attualmente un bosso dinamismo.
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L'ltalia, che nel passato avevo sperimentoto funghi periodi ¢ tossi reali di
aumento del reddilo del 6% (onni sessanta), oppure del 3% (cani seitonto ed ottanta),
oggi & precipitala off'1,5%. In fuluro, & possibie che possa tornare a hvelli pib elevati,
anche se ¢ difficile pensare ot ritmi intensi di innovozione e di evoluzione del pessato.
Ma nell'Europa comunitario - sclvo olcune aree come lo Spagno — e per qualche
tempo lo Germonio runificota, lo siuazione non & molio diversa do quello italiona. Ne
seque che non c'¢ da sperare in uno sigaificativa evoluzione quontitative dei consumi
di orodotti zootecnici. Succede lo stesso coso onche nel resto del mondo COMPress In
buona parte nel processo di liberalizzozione?

_ Lo sifuczione dei cosiddetti paesi in vio di sviluppo & molto lontona do
quello dei paesi sviluppat. Ad esempio,  consumo pro—cepite di carne nelle C.E.E. a
12 supero gl ottanto chiogrommi, mentre i dolo medio per i PVS & di 17
chilogrammi, il 20-25%. D'altra porte, lo tendenzo ol'oumento di toli paesi é
notevoimente pill elevota rispetto all’Europo. Esempio analogo vale per le wove, dove
anzi 1 tossi di sviluppo del .mercato sono stati altissimi, per il pesce e per if lotie. -
Dunque, esiste un potenziole di mercato e di scombio considerevole. Mo questo
"polenziole” diventa mercato reale con grande difficoltd, o causo del lento sviluppo dei
mezzi di pegamento in gran parte, se non in tulli, 1 PVS.

Qual'e, invece, lo condizione dei poesi ex—comunist: dell’Europa centro-
-orientale? Pofonia, Cecoslovacchio, Ungherig, 1 tre paesi candidati alla C.E.E., honno
livelli di disponibilila pro-copite (secondo i doti FAQ) non lontoni dalle medie
comuniiarie. De! resto, lo Germania Orientale, secondo gl stesst dali, ha disponibilita di
corne e lotte pro—capite superiori ¢ quelle dello Germonio Occidentole o cui st & unita.
Cecoslovacchio ed Ungherio sono per carne e loite neflo stessa situazione rispetio olla
C.E.E 0 12, giungendo ai livelli pi- alt, mentre lo Polonia, che per lo corne € ol livello
della Grecia, per il lolie si trova oll'ollezza dello” stessa Germania e poco sotto alla
Francio.

Evidentemente, le stotistiche non descrivono bene to situozione di tall
poesi, nel senso che lo disponibilitd stolistica ha un significalo modesic se si
considerane le forti perdite del prodotto lungo lo coleno che lo porta ol consumatore.
Nondimeno, si tratta di indici di una capocitd produttive do non sottovaiutore, che fo di
tolt poest della medic Europa esportotori di tutio nispetto. Questo considerazione vale
~sio nel lungo che nel preve periodo. Infaiti, occorre tenere presente che lo
- trosformazione dei sistemi comunisti i sistemi od economic di mercato, secondo
I'esperienzo finora realizzole, porto od un forte abbassamento del potere d'acquisto dei
cittodini, quindi od una restrizione del consumi. Ad esempio, in Polonig, i salaric
nominale ororio del 1989 comprova, rispello ¢ quello del 1980, solo il 31% in termini
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di pane, il 28% in termini di carne suing, il 29% in termini di burro, if 54% in termini di
lotte e 11 55% in termini di uova. Cid & stoto causa di eccedenza dellg produzione che
ha preso lo strodo dell'Furopa Occidentole. D'altro porte, altri poesi def'ex mondo
comunista, come I'URSS, oppure la Romania ¢ lg Bulgaria, che pure hanno discreti
indici di produzione, manifestano una domanda alimentare altamente insoddisfatla. Ma
non honno mezzi di pagomento. Tont'e che il forte invio di beni alimentori dall’Europa
Occidentale verso FURSS viene finanzioto dagli stessi poesi esportatori.

A breve termine, esiste un "mercato” degli aiuti, mentre o medio termine
siprospetta, per tutti i poesi dell’Europa Orientale un mercoto interessante del mezzi
di produzione: impianti per fa conservazione dei cereal, per lo produzione dei mangimi,
atlrezzoture di irasporto, macchine per l'ogricoltura e lo zootecnio. Cid dovrebbe
determinore uno crescito della copacitd di esportazione di prodotti zootecnici. [’
possibile che si manifesti una  speciallizzazione per taluni prodotli e un vivace
interscombic i entrato ed uscito, sio pure con una prevalenza delle uscite sulle
enirate.

la domanda di qualita

Dal punto di visto delfo quolita dei prodotti, peraltro, anche il mercato
quantitotivomente quasi statico della C.E.E., presenta un notevole dinamismo. Mutano,
infotti, le diete dei -consumatori, sotto I'incaizare di una divulgozione medica sempre -
pi- penetronte, mutano e condizioni del consumo, con il crescere degli spostamenti
nello spozio dei cittodini (e i consequenti sviluppi del posti fuori cosa), muta
soprattutto Il sistema delle commerciclizzozione dei prodotti alimentari. In questo
quadro, st menifesta uno sfasamento talvolta grove tro quolit del orodotto richiesto
dalloperatore o valle dell'ogricoltura e prodotto realizzato doll'allevatore.

C'e unc generale esigenze di odequore il prodotto od ung domanda
concentrote nelle grandi cotene di distribuzione e, insieme, di garantire la guofits non
solo oitroverso lo repressione degli cbusi o delle irregolorita, mo atiraverso il controllo
dei processi. di produzione. Queslo incoroggia e, in molti cosi, rende indispensabile
'integrazione “verticale" tro allevatore ed industricle. Al riguardo, vale lo peno ricordare
che Tintegrazione sviluppalasi nel possato ondava generalmente dal mangimisto
ail'ollevatore. I mangimislo giocove sullo diffusione dell'innovazione fecnologico e I
funzione di questa offriva servizi, ottenendo in cambio una forte crescita dello smercio
di mongimi e, potendo, con i capitale accumulato, finonziore Iinvestimento nelle
attrezzature d'oflevamento. In pil, spesso ritirova un prodotto fingle che riusciva g
vendere bene sul mercato. Il conlrollo def processo ero automatico, ma certo il rischio
finanziario era elevato, in funzione dell'andamento del mercato finle. Per questo,
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integrozione si offermava soprattutto per i cicli brevi (nei polli, ad esempio), in cui il
recupero dei copitali & veloce, molto meno nei cicli lunghi (suini, vitelloni).

Org, st monifesto uno fendenza che viene do operatori o valle
dell'agricoltura, mocellstori, od esempio, che riforniscono grondi cotene di distribuzione,
I quali realizzane integrozioni meno strette, ovendo come obiettivo I'omogeneito e lo
sicurezzo delle produzioni riguardo allo quaita igienico e merceologico In Italig, fo
difficoltd di orgonizzare lo produzione, standardizzando fe iecniche, & grande, perché il
numero degli ollevatori & cncoro molto elevoto e molti 0perono  su plccole 0
plccollssme dimensioni aziendali. Cio spiego perche, od esempio, siano frequenti i cosi
n cul i produtton nazionali hanno difficoltd o vendere il loro prodotlo, mentre semmai
lo stesso, mo in portite consistenti ed omogenee, viene cequistato dall'estero o prezzi
non sostonziolmente diverst. Gioca, ciog, un livello pi- élevato di odotiomento
qualitativo dello produzione estera of mercato noziongle.

Pib complesso, rispetto ¢ quella finora descritio &, forse, la situazione del
comparto lattiero coseario, per il cui prodotto le possibilita di trasformazione sono
numerose. Vi sono, in quesio campo, mercati nicchia che richiedono prodotli "fedeli”
ad une {rodizione produttiva ancora viva, vi sono mercati complelamente nuovi, ancora
in grande evoiuzione. Per I'tafio, & uno dei comporli pit deficitari ¢ meno facilmente
permecdili oll'azione di sollecitozione tecnico proveniente dal mondo industricle.
Tuttavia, man mono che seque lo vio wevitabile delfommodernamento tecnologico, che
|mph(:0 capi di alto produttivitd, deve sempre pid ropportarsi all'industric mangimi-

stica. Quesio considerozione, peroltro ossume un pesc rilevanie anche per altri gspetti
legati all'olievamento, od esempio, quello di ridurre linguinamento ambientale,

Un cenno su mangimi ed inquinamerto

Esiste, insieme affa domondo vivace di qualite dei prodotii zootecnici, una
“domanda di ombiente” o meglio una limiozione sempre pil forte poslo oi produttori
riquordo alfa emissione di moterich inquinonti nelf ombiente.

Do uno parle, lo duro situozione del mercoto, concorrenziole, con prezzi
tendenziolmente flettent, induce gli dllevatori o ricercare copt pii produtlivi e
allevomenti di maggiori dimensioni, in modo da obbattere i cosli uniteri, dall'oltro
questo tendenzo € ostacolofa dai vincoli- conseguenti ol formor5| di notevoli mosse i
liquomi, di difficile smaltimento.

Questo consequenza &, in certo misuro inevitobile, cosi come & inevitabile
che sugli allevamenti venga coricoto almeno in porte il costo dello smaltimento. |l
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problema € fo "misurg” defi'inqui-nomento, ossio il riluscio do porte del'animale di
elementi _.inquinenli, ozolo, fosforo, potassio, micro-elementi come rome, zinco,
polossio. Una mongimistica ber orgunizzoto e uno nuirizione dosoto pud contenere
sensibimente il riloscio di toli elementi e, quindi, ridurre fin da ora il carico inquinante
o evilare in futuro che ['ollargamento delle dimensioni in molti cllevamenti porti o
superare | limitt consentiti. Questi, peraltro,” dovrebbero essere stabiliti con criteri pid
precisi del passalo, dato che il peso vivo per ettaro & un parometro molto grossolano
e quindi, spesso, fuorviante. :

0'altra porte, conviene ricordare che insieme o mangime, altri mezzi
copact di migliorare I'efficienzo di trosformozione dei munglms honno effetio di
riduzione degl elementi inquinanti riloscioti nell'ombiente.

E’ possibile, comunque, che le limitozioni ambientali siono un grande
stimolo di affinamento dello produzione ¢ dello utilizzazione dei mangimi, con lo
conseguenzo di uno espansione dell'industrio mangimistico anche in un panorama di
patrimonio zootecnico calonte.

Tra GATT e Mac Sharry

Il problemo che in questi giorni sta maggiormente preoccupondo |
responsabili deflo politica agraria nozionale & come verrd realizzala da una parte lo
liberalizzazione degli scombi ogricoli e come di consequenza verrd smantellato i
pesonte, ma coerente edificio dello politico ogricola comune comunitario.

Di questo seconda si henno motte informozioni, dopo lo divulgazione dei
vart pioni Moc Shorry, molto meno si so defie trotiative del GAIT, condotle ¢ Ginevra in
ossolula riservalezza.

Il piono Mac Sharry, gid entrato in applicazione per- lo soio, definisce un
"prezzo {endenziale de! mercato mondiale stabilizzato” per i cereali e nel giro rapido di
Ire onni riporlo o tole prezzo obietlivo 1 prezzi interni comunitari. Si trotto di 125 £CU
.per toan. nellonno '93-94, di 110 ECU per il 1984--95, di 100 ECU per il 1995/96. .
Al prezzo di soglio dovrebbe essere del 10% piu olto, il prezzo di intervento del 10%
inferiore. Si arriverebbe, in oltre porole, ad una soglio di 19.371 lre/quintale contro le
ottucli 41.336 per # frumento tenero e di 37.649 lire (con ECU pori o 1.761;45 lire)
per il mais. Verrebbe {uttovia montenuto lo tassa di conesponsoblhto al 3% del prezzo
obiettivo nel '93-94 e ol 2% nel '94/95 (salvo le esenzioni gid esistenti per | piccoli
produllori e le zone svaniaggiote). Allo stesso tempo, verrebbe concesso ai produttord,
su domonda, una compensozione eltariole, colcolota sullo base di medie di produzione
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per zone di produzione (che i vori pari C.E.E. debbono delimitare). Ad esempio la
compensazione verrebbe fissoto in media, per i seminotivi, sulla bese di 30 ECU/tonn.
nel *93/94, di 45 ECU/ toan. nei '94~95, di 55 ECU/tonn. nel 1995/96.

Dunque, se in ung certo area la produzione medic fosse di 60 quintoli di
cereali, la compensazione diverrebbe 330 ECU/ha paar o 581.000 lire. | produttori
~ richiedent: la compensczione potranno entrare nello schema generale. In guesto coso,
. dovrenno mettere fuort coltura il 15% della superficie in rolozione. Per questo
superficie sord pagato uno compensozione fino ad un massimo di superficie pari o
34,5 tonnellote divise lo reso medio dello zona (se fosse di 6 t/ha, sarebbe di 5,75
ettari). | piccoli produtiori, invece, potranno entrare in uno schema semplificalo nel
quale non sussiste I'obbligo di sei-aside. Mo lo superficie in rotozione delle loro
aziende non dovrd superare quella corrispondente a 92 tonnellate di cereali dwiso o
resa media (se fosse di 6 tonnellate, si ovrebbe una superficie di 15 ettari circa).

~ I pigno di Moc Sharry, in sostenzo porlo in poco tempo ad una drostico
riduzione del prezzo dei cereali e dei semi oleosi. £sso non pud che determinare ung
sensibile riduzione delle produzione comunitoria di cereali, sia per obbondono di aree
margingli, sia per riduzione di impiego di mezzi fecnici nelle aree che verranno
mantenute o coltura. Questo dovrebbe rilanciare Vimporlazione di cerech verso l'interg
Comunitg e in particolore T'tolia. '

Lo rduzione del prezzo det cereali dovrebbe avere un effetto molto
positivo sulla produzione di mangimi a portire dagli stessi cereali, venendo in parte
posti al fimite del mercato i sostitutivi degli stessi cereali. Certo, & facile prevedere che
| prezzi di questi si adequerebbero o quelli dei ‘cereali, ma lo differenzo attuale
diventerebbe piccola e le lunghe distanze di importazione giocherebbero un ruolo
negativo sulflo loro competitivitd.,

Naturalmente, il piono Mac Shorry prevede uno serie di misure restrtiive
anche per i prodotti zootecnici. Per il lotte, il prezzo garontito dovrebbe scendere del
10% in tre anni, mentre il regme delle quote verrebbe prolungato e semplificato,
unificondo 1 metodi (con il super prelievo ¢ corresponsobilitd riscosso dal primo
acquirente) di applicazione e consentendo lo commerciabilitd delle quote. Le vocche in
allevomento estensivo poironno godere di una compensozione di 75 ECU per copo
(121.000 lire) fino ad un maossimo di 40 vacche, Per allevamento estensivo si intende
quello con 2 copt grossi per etloro o foroggio o 1,4 capr grossi nelle zone
svonteggiote. | piccoli produttori, fino o 240 ql/anno, sono tutli considerati estensivi,
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Per lo corne bovino lo riduzione del prezzo d'intervenlo sorebbe del 15%
(che oro & di 343 £CU per g! peso morlo, di quofld R3), con un premio speciole per i
bovini maschi allevoli estensivamente di 180 ECU per copo, di 75 ECU per le vacche
nutrici, fino ed un massimo di 90 copi,

A parte lo preoccupozione dello Commissione di ridore artificiolmente afia
zootecnia nord-europea su pascolo la competitivitd che 'obbossomento dei prezzi
comporterebbe, si pud osservare che comunque resierebbe un sensibile vantoggic per .
tutto lo zootecnio, essendo il colo det suol prezzi inferiore a quello del cereali. Di” qui,
forse, quclche spintc di sviluppo dello produzione e soprotiutio spinfe cllo sua
~ razionglizzozione.

Questo complessa proposta comunitaria, peraltro, non & collegata, almeno
in apparenza, con lo discussione sulla fiberalizzazione degli scambi nelle sede ginevring
del GATT. Qui si porle di "torifficozione” & iutti | sussidi diretti ed indiretti allo
produzione. In altre parole, 'idea & di trodurre in dazi od valorem i prelievi esistenti,
per poi procedere -alla loro graducie elimingzione. £ evidente che cid non & coerente
con I'idea comunitaria di un “prezzo ‘del mercate mondicle stabilizzato", che screbbe -
sia pure verso il busso — un prezzo garontito. In pi-, non & chiaro se il GATT accolta
le vorie compensazioni previste per ettaro o per cepo come protolipi di ciuli the non
influenzano la produzione. A rigore di logica, poirebbe accogliere le compensazioni per
. ettaro di superficie, ma & difficile che accetti le compensazioni per cope di bestiome.
D'altra parte, dato che gl Stati Uniti d'America intendono mantenere il foro sistema di
integrazione di toluni prezzi agricol, & possibile che 51 giungo ad ung qualche forma ¢
COMPIomesso. '

fn realtd, lo questione sostanziole, I'obbossamento dei prezzi, e lo
riduzione della produzione comuniteria di cereali & stote @i occolio dallo C.EE. col
piano Mac Sharry. Forse, il probiemo piti spinoso & la restituzione alle esportazioni, che
difficimente it GATT potra occogliere, mo o cut lo C.EE., per motivi di garanzia del
prezzo minimg, non pud rinunciare. Certo & che questo problema diverrebbe motto piu
piccolo di quelle che & attualmente.

In conclusione, con una domondo interna di prodotti zoolecnici stalicg,
una offerto che preme clle frontiere, uno copacitd limitato di finanziare | "mercoti dello
fome" che assorbirebbero i prodotti comunitari (e onche tolioni) di qualita minore, ma
allo stesso tempo con una domanda di “quolidd” molto dinamica, una forte possibilita
commerciole e prezzi calont, di pi per le materie prime, meno per i prodott;
zootecnici, le prospettive per I'ndustrio mangimistico nozionale sono positive: C'e
margine per migliorore le tecnologie di produzione e per dllergare il mercalo
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sostituendo quosi tutli i piccoli produttori in proprio di mongimi, anche in funzione del
contenimento dei carichi inquinanti. C'¢ margine di espansione nei mercoti esteri dei
prodotli di qualita e quindi delle corrispondente mangimistica.

Noturalmente, la prossima venturo rivoluzione dei prezzi e dei mercoti
implica ur forte oumento dei rischi. Un rafforzamento finonziorio & quindi necessario.
Cio significo che potranno approffitlare delle nuove opportunitd soprotiutto gli operatori
pitr forti come volume di produzione, ma onche quell pi capitalizzati, doteti di alta
tecnolegia e capacitd commercigli.

Il prossimo decennio, sard dunque molto importonte, perché si gelteranno
i dodi deflo sorte economico per ur lungo periodo di tempo.

Fobbisogni climentari e prospettive di consumo

Un'atienta onalisi sui fottori economici e commercichi che influiscono sul
destino dell'industrio mangimistica porta in primo pigno I'esigenza di qualit.

In uno moderna societd industricle, quale & oggi I'tolia nel contesto
dello Comunitd Europes, non vi & pib do cspetiorsi, infatli, un aumento quontitativo dei
consumi alimentori. Cid & dimosirato, del resto, dal fvellamento della disponibilita
olimentort e dei consumi stessi delle fomiglie su scolo oppunto eurcpes, come metiono
bene in evidenza i piu recenti doti stolistici.

Con I'ottimizzozione della qualité si trotta dungue di venire incontro all
sempre pit diffusu domonda di tutelo della solule anche in funzione: della evoluzione
strutlurale dello popolazione (in altre porole aumento degli anzioni e diminuzione dei
giovoni); del ridotto fubbisogro energelico in relozione ol minor dispendio fisico e pil in
generole olle pil agiote condiziont di wita. Mo oliri importonti follori sono do
considerare come e porticolori esigenze dei pit modernt processi di lrasformozione
industriole e dello distribuzione, come od esempio nuove voriabili intervenule, dal
condizionamento der consumi imposto doi sistemi di ristorazione collettiva al crescente
numero di soggellt che vivono do singoli, con speciali necessild di ocguisto,
porzionamento, preparazione dei cibi, ecc..
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la sfida della qualita

Se lo quolity costituisce pertonto i'obbietiivo prioritario do sequire in
tulli 1 comparti del "Sistema Alimeniazione”, resto do definire come misurarla. Cid
dipende in primo luogo daifelevatissimo numero di voriobili che intervengono  dallo
produzione primoric delle materie prime e fino offa fase finale di commerciolizzazione.
Un oltro faltore di “disturbo” & roppresentato dalle immissione sul mercato di prodotti
nuovi, che obblige il produttore o innovare per montenere e/o recuperare posizion di
mercato. Cosi 'equilibrio risultg instobile.

I realld i fottori che portono olfacquisto di un prodoito afimentare
sono moltissimi. Nello fig. 1 sono riportati quelli sicuramente pi importanti, suddivisi in
tre gruppi: fattor intrinseci dell’alimento, fottori estrinseci e psicologici ed infine sforzo
per Facquisizione. £ owvio che su alcuni di questi faitori chi produce, o chi vende, non
ha potere di intervento, mo sulla moggior porte di essi pud intervenire molto
efficacemente. Tralasciando per brevita i primi due gruppt di fattori e concentrandos
sui fottort intrinseci dell'alimento risulta subito evidente che Fimportonza di quell
riportoti sio diversa.

La sicurezzo d'uso & una caratteristica irrinunciobile per quolunque tipo
di alimento. Anche se i concetto di rischio ossume un peso diverso per 'vomo della
strodo e per I'esperto del settore. La fig. 2 ne & lo chiara dimostrazione.

Identificazione dei descrittori di qualita

Nelloitobre del 1987 un gruppo di ricercatori si riuni a Capri per
meditare sul fuluro del settore alimentare ed identificare defle finee di ricerce di lorgo
respiro...In quell'occosione i Professor Pompei del Dipartimento di Scienze e Tecnologie
Alimentori dell’Universitd di Milono fu invitato o "meditare” sul problema dello qualitd. |l
risultato si pud riassumere in pochi e semplici concetii
- o qualito, nonostonte fe numerose definizioni esistenti, non pud che essere
cefinita come "lo rispondenzo a determinati standoed":

- il concetlo di controllo ¢ qualita & superalo e occorre porlare di Gestione
Integrale deflo Qualitd. Noa & # controllo che fo lo qualitd, lo qualita si fg nel
Processo;



I/11

- ed infine, identificozione, nella definizione di stonderd, di un'ottivitg di
ricerca, non certo di lipo fondomentale, ma sicuromente ulile ed urgente.

Queste considerazioni venivono proposte molto prima c¢he I'argomento
divenisse di pressante ctiucito o couso del'awio def Mercalo Unico Europeo per |
prodotti alimentari.

Ci troviamo quindi org alle soglie del folidico 1993 ossolutomente
impreparati in questo setiore e vulnerabilissimi o fronte di Paesi pit cccorti o che
hanno saputo vedere un po’ pilr lontano.

it Tctto grave & che le nuove direttive dello Comunita prevedono che se
in un Paese non esistono standord per un determinoto prodotto, quel Poese dovrd
accettare gl stondard proposti do altri Paesi. In altri termini soronne gli alts o dirci
quali dovronno essere le caratteristiche dello mozzarelle, dei pomodori pelati, della
mortadella, ecc.. £ chioro che chi imporra gli stondord lo forg nel proprio inleresse.

Per un approccio razionole in prospettiva, sempre secondo il Professor
Pompei lo via da sequire, illustroto nella fig. 3, possa ottroverso cinque fosi:

1. Identificazione dei descrittori. Con tutti i mezzi possibili & necesscrio identificare
quali siono, o quell possano essere, | descrittori importanti di un prodotio ai fini dello
qualitd, lipicitd, legami col territorio. dipendenza dalle materia primo, dalla tecnologio di
trosformozione, di conservazione, ecc.. £ owio che toli descrittori possano essere di
qualsiosi noturo: chimici, chimico~fisici, fisici organoletlic, microbiologici, nuirizionali
ecc..

2. Una volte identificatr i descritfort occorre stabilire quaii metodi analilici impiegore per
fo loro rievozione. Si pud troftore di metodi esistenti o pud essere necessorio lo
messo o punto di metodi od hoc. £ chioro che, pensando ai controlli routingd, si
debbo dare la prioritd o melodi rapidi, purché sufficientemente esotli e ripcocucibil,
perd non vanno trascurati 1 metodi anche sofisticali e complessi che possene servire di
riferimento e di convalida per quelli pib semplici e rapidi.

JS. Lo fose successive consiste nel volutare 1 descritiori su un numero elevolo di
cempioni del prodolto in questione e su prodotti simili doi quoli ¢ date di pensare che
il prodotio possa differenziorsi. Durante questo fase pud essere necessario condurre
ricerche finalizzate per evidenziore come una porticolore materio primg, © un
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particolore ambiente, un porlicolore zona geografica, una particolore ~ tecnologio,
possono influre sulle corotteristiche pecufiori del prodotio ;

4. Dovre poi essere volulolo I'evoluzione delle corolleristiche in funzione dello
conservazione del prodollo e delle modalita di conservazione.

5. Ung volta raccolti tutti questi elementi non si pud fare @ meno d| ricorrere oll'analisi
statistica per oltenere le sequenii informazioni:

a. queh, tra tutti i porametri onolizzati sono essnziali o fini dello descrizione dellg
qualtd del prodotto e quoh devono essere scartoli in quonto nullo o poco apportano
alla sptegazione dello vorignza dei dati;

b. 1 paromelri analitici selezionati sono in grado di distinguere i prodotio in questione
da quelli simili?

c. quoli parametri descrivono meglio I'evoluzione delle carotlerisliche durante o
conservazione?

d. quale ronge di variozione: dei descrittori ¢ consente con un'elevato probabilitd
stotistica di differenziore il prodoito do quelli simik?

Uno volio otienute” queste risposte una prima importanie fase del lovero
pud dirsi concluso.

Perd, volendo, rappresento lo bose per un'importonte fose di ticerco
supplementare: una voite identificoti 1 descrittori deflo qualitd occorre ondare o ritroso
per evidenziore come tulle le fosi delle produzione, dolle materie prime allo com-
merciolizzazione, influiscono su quei poramelri & come possono essere modificate
affinche la produzione sia pib costante e pitr si owvicini al livello di qualita desiderato.

Con questo opproccio si oitiene  un'ottimizzozione intelli-gente  del
processo mirata o concelio di quolité ol consumo del prodoito.

Qualitd e nuirizione

Il volore nulrilivo & un prerequisito della qualita. Cio implica uno sforzo di
elaborgzione e definizione concettuale che ne puntualizzi il significato.
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Rispetto alla_norma UN! (come risulto dalio fig. 4) riferita essenziolmente
o soddisfare aspettative del consumatore e dllo definizione corrente come quella
adottota dall'INN, & quindi interessante considerare la piti recente normazione USA la
quale introduce .un principio di valutazione nuovo e di carotiere fondamentole, ciog
Pequilibno fra nutrienti non soltanto nell'alimento per s&, mo nell’'embito dellc -dieta
complessiva. Cio implico una volutozione relativa all'insieme o-ollo vorietd dei consumi
complessivi che apre imporfanti prospeitive nella valutazione di un prodotio.

Aspetti particolari della qualila delle produzioni animali

Lo mangimistica & strumento determinanie dell'industrio delfo produzione
animole ed & ben noto come, in relozione ad esigenze di prevenzione di moalattie
degenerative oggi dominanti, si richiedano prodoth pil leggeri come contenuto e qualitd
di gr035|

Una indicozione interessante in questo senso proviene dallo ricerca.

E' o tulti ormai noto che lo basso incidenza di aierosclerosi e di malaitie
inflammatorie croniche fro gl eschimesi & stato associata allo dieto tradizioncle
delletnio, consistente prevolentemente in alimenti marini, ricca in due ocidi grossi
omego—3: docoscesanoico (22:6 omega-3) ed eicosapentoenoico (20:5 omega-13).

Poiché su questo premessa sono fondate le correnti raccomandozioni in
fovore dei grossi di pesce, & interessante segnolore olcune recentt lettere apparse su
"The New Englond Journal of Medicine".

A prescindere dall’osservazione secondo cui t grossi di pesce sarebbero
troppo ricchi di colesterolo (do intorno a 500 mg/ 100 g gfi oli di merluzzo e
salmone o ollre 750 mg/100 g I'vlio di occiuga, anche se & evidentemente irrealistico
prevedere livelli di consumo siffotti), merita considerazione il richiomo o fonti vegetali
“di ccidi grossi omego-3, come olio di noci e noci, olio 'di germe di grano, olio di
colzo, leciting di soia, soia, tofu, lequmi e olghe marine prive: invece di colesterolo,

Tro queste fonli vegelali & poi porticolormente da segnalare lo portulaco
( Porttaco oferoceg carallerizzata da un elevato conienuto di acidi grossi, di cui circa
la metd della serie omego-3, e che perlonto roppresento lo fonle vegetale piu ricco
fro quelle esominate (tab. 1).
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£' poi ancor pili interessante che lo portuloco, ulilizzata in Grecig
nell'alimentozione di golline ovaiole per studiorne Teffetto sul contenuto di ocidi grassi
omega--J delle vova, 1o si che le uova ne contengano quantitd considerevoli (tab. 2).

In porticolare I'uovo qreco ovevo.lo quontitd pid elevato di 20:5 omego-3
(120 mq) e, soprotlutte, un ropporto  omego-6/omega-3  particolormente
conveniente.

Un cltro importante riflesso dello mangimistica, olire che delle relazion:
sulla quolits nutrizionole riguordo lo carne (v. fig. 5). Per quonto riguarda it valore
nutritivo, medionte Y'impegno di tutli i setlori interessoti allo produzione, si & compiuto
un gronde sforzo di adeguamento alle pit moderne raccomandazioni nutrizionali. Le
tabelle 3 e 4 moslrano come i valori di colesterolo di olcune tipiche produzioni suine
sio progressivamente diminuito nel corso degh onni e come, per converso, sia
- oumentata lo proporzione di ocidi grossi insolurt.

Conclusioni

Ribodito che 1o quolitd in tutti 1 suoi ospetti, in primo luogo di sicurezzo e
nuirizionali, rappresenta e sempre di pil rappresenterd # criterio di scello e di
affermozione sul merceto, lo ricerce e le opplicazioni nel sctiore dello produzione
onimale forniscono incoroggionti prospettive nel quadro e nell'interesse generole del
sistema.
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Abitudini allmentari
Livello soclo-economico
Stile dl vita
Maoda/cullura
Allrazione o repulsione
nel confrontl delle novita
Stato fisiologico
Eta

Pubblicita/Informazione

Immagine del prodolte
Conoscenza del prodotto
Accettazionefrifiuto del

punto di vendita

elc.
FATTORI ESTERNI
E PSICOLOGICI
Y
SFORZO PER
ACQUISTO / L' ACQUISIZIONE
Dt UN PRODOTTO Costo
' Reperibliita
A Distanza dal centro di
vendila

FATTOR! INTRINSECI
DELL'ALIMENTO
Proprieta nutrizionali
Caratteristiche organolettiche
Slcurerza d'uso
Servizio offerto dal prodotto
Conservabilita
Caratteristiche fisiche
dell'imballaggio
ecc.

Disponibilita di tempo
Peso complessivo da
traspartare
Condizioni atmosieriche
elc,

Figura 1
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Indagini bibliograliche
’ Norme nazionali e CEE
IDENTIFICAZIONE DEI Aziende di produzione

DESCRITTORI - Aziende di distribuzione
Associazioni di categoria

Meatodi ufficiali nazionali o CEE Consorzi di tutela

o di aitri Paesi.

Metodi ufficiali di Associazioni

internazionali IDENTIFICAZIONE DE!

Messa a punto di metodi nuovi, METOD ANALITICI

metodi rapidi, sensori, etc.
Su campioni reperiti in commercio. {ornii
da Azfende di produzione/commercizlizza-

RILEVAMENTO DE! . zione, da Associazioni di categoria. Con-
sorzi di tutela, eic.

DESCRITTORI
In funzione deile condizioni di .
conservazione, del tipo di \ STUDIO DELL'EVOLUZIONE NEL

imballaggio, etc. TEMPQ DEI DESCRITTORI

Statistica di base
ANALIS] STATISTICA Matrici di correlazione

UNI e MULTIVARIATA Analisi delle componenti principaii
. Analisi gi clustering e discriminante
i
Y
DEFINIZIONE DEGLI STANDARD
DI QUALITA

Figura 3
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DEFINIZIONE CONCETTUALE DI QUALITA’ NUTRIZIONALE

La qualitd & definita come l’insieme delle proprietid e delle
caratteristiche che conferiscono al prodotto la capacita di
soddisfare esigenze espresse o implicite del consumatore.
(Norma UNI ~ ISO 8402)

" La gualitd nutrizionale di un alimento, cleod la sua capaciti
di fare fronte alle necessitd biologiche dell’organismo, &
definita dalla sua sicurezza d“uso, dal contenuto e biodispo-
nibilita di nutrienti, dalle caratteristiche sensoriali.
{INN)

UNutritional Quality" 1s dafined as the appropriate levels of
individual nutrienta and batween nutrients in the diet, the
bioavailability of nutrients, and the nutritional importance
of non nutrient substances that are naturally found in the
food supply.

(The United States Nutrition Monitoring Bill, Public Law 101-
445 on Qctober 22, 1990) ' :

Figura 4
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1. ASPETTO

[
-]1.1 MUSCOLO: GRASSO: 0SSA 1.2 COLORE DEL MUSCOLD
1.3 COLORE DEL GRASSD 1.4 CAPACITA® DI TRAT-
TENERE L ACGUA

1.5 CONSISTENZA

{
2. PALATABILITA"

Z.1 TENEREZIZIA Z

2 UCCOSITA®
2.2 SAPORE 2.

ROMA

)
D w

3. VYALORE NUTRITIVO

|

3.1 PROTEINE 3.2 GRASSO

3.3 VITAMINE 3.4 MINERALIJ

.5 ACaUA ~
I

4. PROCESSABILITA®

i

4.1 CAPACITA® DI RITENERE L ACRUA 4.2 CAPACITA® EMULSIONANTE
4,3 INTENSITA® DEL CODLORE 4.4 STABILITA® DEL COLORE

i

S. IGIENE E CONSERVABILITA®

1
S.1 ASSENZIA DI MICROBI 5.2 ASSENZIA DI ODORI ANOMALI -
5.3 ASSENZA DI DECOLORAZIONE 5.4 CONFEZIONAMENTO OTTIMALE
5.5 REFRIGERAZIONE OTTIMALE )

Figura 5 - Componenti qualitativi della carne



Tabella -1 - Conlenuto in gcidi grassi di pionte
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Acidi grassi Portulaca Spinaci Latltuga Moslarda
14:0 0.16 0.03 0.02 0.02
16:0 0.81 0.16 0.09 0.13
18:0 0.20 0.01 0.02 0.02
18:1 ©-9 0.43 0.04 0.02 0.01
18:2 -6 0.89 G.14 0.1 0.12
18:3 w-3 4.05 0.89 0.26 0.48
20:5 -3 0.01 0 0 0
20:6 w-3 0 0 0 0
Altri 1.95 0.43 0.11 0.32
Acidi grassi tolali 8.50 1,70 0.65 1.10
Tabella 2 - Acidi grossi (mg/q di uovo) del tuorio d'uovo
Acidi grassi Uovo greco tavo di supermercato
Saturi 100.66 80.65
Manoinsaturi 142.78 115.36
Acidi grassi w-6 23.02 33.81
Acidi grassi 0-3

18:3 6.90 0.52

20:3 0.16 0.03

20:5 1.20 —_

22:5 2.80 0.09

22:6 6.60 1.09

Totale 17.66 1.73
Rapporio w-6/a-3 1.3 19.4

* I.e uova erano bollile.
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VALOR! DI COLESTEROLO DI ALCUNI ALIMENT!
RILEYATI IN YAR! ANNI
(mg per 100 g di alimento-edibile)
Colesterolo
Alimento
: 1964 174, 1984 1989
Mortadella 85-90 75-20 40-35 60-75
Prosciutto crudo 21-1i0 42-90 55-24 65-73
Proscivtio cotto 87100 - 78-93 58.29 5573
Prosciutio sicgioncto ?0-121 80-1G0 60-93 - 60-80
Salome Miicno 93-136 77-89 6490 65-75
Salsiccio stogionota 88-140 80-110 61.55 62-81
Tabello 3
SPETTRO DI ALCUN? ACIDI GRASS! INSATURI
(anni 1964 - 1974 - 1984)
Alimento Acido oleico Acido linoleico
- 1964 1974 1984 964 1974 1984
Morladella 8,8 14,3 : 14,6 4.1 7.1 14,1
Prosciutio credo - 2.9 15,5 ] 4,53 3,0 6,9 13,6
Proscivlio collo 9,2 16,4 16,2 4,2 6,9 14,1
Prosciulto stogionoto 9.2 17,2 15,5 3,9 7,4 12,6
Solome Milgno 1,3 16,2 16,8 48 6,5 13,7
Salsiccio slagionala 8,8 A 14,1 15,6 4,8 6,5 13,7 -

Tabello 4




PROSPETTIVE DELL'INDUSTRIA MANGIMISTICA
FATTORI CHE CONDIZIONANO LO SVILUPPO

Fattori produttivi e norme legislative: Produzione di derrate animali in funzione del
benessere animale, dellimpatto ambientale e della salvaguardia det consumatore.
Produzione di -mangimi e qualitd delle derrate animali

Govanny Ballorm;, Corfo Berella, Altito Bosticea, Glancarty Mondell, L ui Novarrolfy,
St Pascuee, Fromco Volre'

Lo preparazione dei mangimi per gli animali allevati per la produzione di
olimenti destinati al'uomo (onimali zootecnicl) e per g onimali familiari, nel
prossimo futuro saro’ dominoto dolle necessita’ di  documentare lo loro qualitd.
Per | mangimifici che preparano alimenti per animali zootecnici sara’ inoltre
sempre piu’ frequente lo loro integrozione in uno  cateno di qualitd che imporra’ una
serie di guiorizzazioni non soltanto degli impianti, quonto delle procedure, sistemi di
controllo, addestramento del personale, ecc. :

Lo necessitd di offioncare olle esigenze di  produttivitd anche il
miglioromento  della quolita delle  produzioni ed il contenimento  dellimpatto
ambientale richiede, e richiederd sempre pid in futuro, un notevole sforzo di
coordingmente tro 1 fattori che concorrono of processo produttive.

In  questo quadro, per scendere al  concreto, formulozione delio
razione,  conferimento  del mongime,  sistemo per lo sua distribuzione e
somministrazione nell'allevomento,  tipologia  di quest'ultimo, comprese le
coratteristiche  dellimpionto  di regolozione  del microclima e di ollontanamento delle
denezuon: debbono essere strettomente coordinate o formare un vero  proprio
"processo di produzione".

L' ewdente che lindustrio mangimistica, sia  per il peso del fattore
alimentazione, sia per lo disponibilita di un quolificato servizio di assistenzo tecnice,
dovra avere, In questo conversione qualitativa, un ruolo di rilievo.

Per questo & perd indispensabile un notevole . affinamento del
processo.  produttivo e distributivo che affionchi  ai tradizionali Controfli di Qualita
(certamente gid numerosi) anche aitri che incidono sulle condizioni d'allevamento.
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Su questa lingo si inseriranno sempre  piu' richieste e problemi che
verranno considerali in questo capitolo.

- Produzione dei mangimi in funzione dell'impatto ambientale

Uesome dei rapporti fra produzione animote ed ombiente, nel cui  ambito
deve onche essere volutoto lo produzione dei mongimi per animali, ho molteplici
aspetli che verronno  sinteticomente considerati nei loro principali aspetti.

Tipologie di Allevomento = Oggi si devono necessariomente prendere  in
considerazione le due distinte tipologie che carotterizzano I'embiente moderno, vale
o dire:

: +aziendo agrozootecnica,  legoto allo ferro, nello quale I'allevomento
animale si integra con fa produzione vegetale comunque considerota;”

#azienda zootecnica intensiva o propriomente detta, in cui I'allevamento
onimole  gssume le caratteristiche di  estrema  speciclizzozione e massimg
intensivazione, o prescindere dofle disponibilita di terreno agrorio.

Aziendo agrozootecnico e impatto ambientale

In questo caso & necessario distinguere  Timpatto  provocato  dello
azienda ogrozootecnica  sul'ombiente,  dollimpotto  che  I'ambiente circostante
esercita sullo aziendo agrozootecnica.

Non ¢t sembro preoccuponte I'mpatio  dell'otiivitd zootecnica
sul'ombiente esterno, mentre riteniomo meritevoli di  pid  otlento  considerazione
alcuni problemi interni all'aziendo stessa, come ad esempio lo congruitd del corico di
bestiome con lo- disponibilitd di terreno, l'utilizzazione rozionale dei sottoprodotii
di origine vegetole ed animale ed in porticolare delle  defezioni, I'impiego oculoto  df
pesticidi, diserbanti, concimi chimici, ecc. od evitare possibili donni ol bestiome, lo
correlto geslione dei poscoli, il rispetio defle norme elementori di  igiene @
salvaguardio della solute deglh animali e degli  vomini od essi addetti, il corretto
impiego dei ¢.d. integrotori ed odditvi  olimenlori af fine di limitore lo  dispersione
sul lerreni  oziendali ottroverso le deiezioni di quontitd eccessive di  taluni  metall
pesanii o comunque di  soslonnze. non biodegradabili, ecc.
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Ben dwerso grovitd pud avere, nvece, limpotto dell'ambiente
esterno sull'oziendo agrozootecnica, in quanto sono oggi assai numerose e pericolose
le fonti di sostanze dannose agh onimali o direttamente o attraverso I'acqua
d’rrrigozione e di bevando o gli alimenti comunque contominati,  Tra di esse
citiomo: gli impionti di incenerimento municipali ed industrioh, le fabbriche di pesticidi
e tutli quegl wmpionli  che possono dore origine o PCB, o diossina & od ofire
sostanze tossiche, anche donnose alfuomo aitraverso i prodotti di origine animale;
gl impionti industrich che provocano dispersione di metoll o metalloidi, come Pb,
Cd, Cr, As, Hg, Zn, Sn, Cu; gli scarichi  urboni  contenentt i rifiuti  dello
popolozione  umong, porticolormente  pericolosi per lo  porte  orgonico  efo
non biodegradabite.

-1l ruolo della industric mangimistica nei confronti  di questo tipo di
azienda € principalmente quello di integrare le  produzioni foraggere dell'aziendo
stessa in modo da permettere all'ollevatore | preparozione di rozioni in grado di
soddisfare pienamente  le  esigenze  deglh onimali  olleveti  oltraverso o
valorizzazione  ottimole  delle risorse  locali.  Quondo  questo obiettivo  viene
raggiunto, e -cid awiene generalmemte soltanto ottraverso la fornitura di mangimi
complementari o di integrator, mo soprattutto grazie od una ossistenza_oculota ¢
costante, si realizzano circostanze toli da consentie i pidi bassi costi di produzione. e
nel contempo rapporti sostanzigimente corretti con I'ombiente, essenzialmente per
una minore presenzo di sottoprodotti o di prodotti porziolmenmte o malomemte
‘utilizzoti e di deiezioni qualitotivamente pill idonee od  essere proficuamente utilizzote
dal terreno ogroro.

Si deve comunque ricordare oncorg che l'ozienda ogrozootecnica, nello
quale l'animale ho lo funzione it lrosformare le produzioni foraggere restondo in
tol modo legato al terreno ed alla pianta con un vincoloe squisitomente noturale, deve
‘essere  considerata come una entitd che, pur persequendo finalitd economiche,
non esercite sostanziolmenmie violenza nei confronti  del'ombiente, ma pud, piu
spesso di quanto non si credo, ricevere do questo offese talora anche grovi dalle
quali dovrebbe essere maggiormente protetta.

Azienda  ogrozootecnico e impatto ombientale
E' ivece molto  diverso il discorso  che riguarda  I'allevamento

intensivo a coraltere c.d. industriale, generalmente con scarso o nufla disponibilita di
terra, '
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£' necesserio premettere che si trotta di quelle | imprese di offevamento
senza le quok gli attual fivelll dei consumi di prodotti di origine animole sarebbero
siatl irroggiungibili e per le  quali sussistono validi motivi pensare non soltanto dllg loro
permonenza  nel tempo, ma addinttura ad un lore  rofforzamento. Inoltre- queste
imprese sono occusate di inquinore 'ombiente con le  deiezioni, le acque di lovoggio,
gl odori, i rumori, lo polvere e tolora anche di fornire allo  popolozione
uimana prodotii per qualche verso non soddisfocenti dal punto di vista igienico-
senitario. ‘ : :

Tra tutte, quetie che obiettivamente offrono motive di maggiore
preoccupozione riguordano l'allevomento suino, ¢ cause della  serieté dei problemi
tecnici che esse devono affrontare e della loro concentrazione sul territorio, Il 60%
del patrimonio suinicolo italiano viene allevato in Lombardia ed in Emilia Romogna
g, nelf'ambito ¢ queste Regioni,  soprattutto in olcune Provincie. Lo stessa
considerazione vole, sia pure per cifre in assoluto decisamente minori, per le limitrofe
Regioni Piemonmte e Veneto.  Si tenga presente che nelle medesime quatiro
Regioni sono altresi allevgli il 65% dei bovini e la maggior parte del pollome in
produzione in lialia.

Medionte un metodo, o nostro giudizio abbastonzo opincbile, si usa
calcolare # carico organico inquinonte in  “cbitanti equivolenti>>. Secondo tole
valutozione (1987} # Bacino Padano sarebbe grovaio do un corico pari o circo 138
milioni ¢i obitanti equivalenti, di cui il 45% dovuto ofia ottivitd  zootecnica, il 42%
od altre ottivitd produttive ed il 13% olle fomiglie.  E' tuttovia interessante, o
questo riguardo,  considerare 1 valon relotivi  olle  quote  di corico organico
depurato in impianit pubblici o privat.  Risulta che mentre il carico  organico delle
fomiglie & depurato soltanto per il 48% ed i impianti pubblici e quefio ™ delle altre
attivitd produttive per il 66% in gran parte in impionti privati, 1l corico dovuto allg
zootecnio & depurato per # 82% e totolmente in impianti privati o rilasciato  sul
suolo.  Questi dati permetterebbero un certo ottimismo se non fossimo  costretii
ad alcune considerazioni che ci riportano  ed una realtd meno rosea.  Un primo -
ospetlo riguarda lo eterogenitd della situazione in atto nel Bocino Padano; ad esempio,
il corico dei capi allevali (bovini pi suini) ropportoto od eftari  di superficie
concimabile presenta volori medi provincioli compresi fra 2 capi per Piacenza e 7
.ed 8 rispettivamente per Reqgio Emifio e Mantova.

Particolarmente  degne di ottenzione sono le  concentrazioni di  animali
in oree ristreite; od esempio, in sol 6 Comuni si concentranc il 50% dei bovini e
dei suini allevati in - provincic di Reggio Emilia e situazioni ancloghe si riscontrano
anche in altre Provincie (Modena, Cuneo, ecc.).
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Un ditro aspetio concerne la tipologio degli cllevomenti dal punto di vista
strutturole. £' ben noto che in molti cosi si sono cercote soluzioni in grado di
consentire, come & gtusto, i costi pil bossi possiblli e nonsi & tenuto -conto
del problema dell'impatto  dell'oltivitd  di ollevamento con I'ambiente. Per esempio
non si ¢ sufficientemente tenuto conto che impiego  di forti quantitd di acqua nello
gestione defl'allevomento {facilita le operazioni di pulizio, ma complico enormemenmite -
lo smaltimento dei liguami.

Di fronte od- una situazione estremamente variobile nelle sue componenti,
quale & quella che rileviomo nef Bocino del Po e forse anche in qualche altro
ristretto  comprensorio - del territorio italiono, non & certomente prudente parlare di
unicitd di soluzioni e non giove qui ripetere, se non per un richiomo storico, che
forse oggi lo situozione sarebbe meno grove se fosse stata odottota o tempo
debito uno pid rigorosa e selettiva politica  nello formulozione  dei  pioni
regolatori,  nella concessione delfe licenze edilizie e negli interventi pubblici o difeso
del territorio o fronte dello sviluppo del Paese in tutti i settori,

Oggi ¢ necessario opprontare soluzioni che tengano conto di uno realtd
che vede in primo piono soprattutto I'esigenzo inderogabile di neutralizzare o
grande massc di detezioni che il porticolare  sisteme  di allevamento e Palterato
rapporto fre i capi allevati e terreno fertilizzabile soltroggono ol Toro destino-
naturale, che sarebbe il rtorno alfo terra do cui & partito Palimento che le ha
.+ generate. -

Non ¢ questa la sede per affrontare la disarning dei numerosi e complessi
problemi che a tale proposito potrebbero essere presi in  considerozione.  Si tratto
piuttosto di vedere nella giusta luce il ruolo della industrio mongimistica, in  questo
coso particolormente impegnativo. : ' -

Infatti ~ dallindustria mangimistica dipende  pressoché interomente o
reaizzozione  delle rozioni destinate alle varie cotegorie di onimali e queste, o loro
volta, sono in diretto rapporto con do quontitd e la qualita delle. deiezioni.

Per quanto concerne lo quantit delle deiezioni, & chiaro che questa ¢
In proporzione inversa alla quola della razione che si trosforma in energio netta,
essendo evidente che lo restonte va o costituire le feci e le urine. Pertanto ogni
aumento deflo efficienza nutrizionale comporta uno riduzione quantilotivo delle deiezioni.
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Relotivamente allo qualita delle deiezioni, questo dipende da cio che, di
organico ed inorganico,  viene eliminato e do suo potere inquinonte. Il discorso
diviene complesso, anche perché in gron porte del tutto nuovo, pur essendo gid stati
individuoti i problemi di maggior interesse pratico-upplicativo.

In~ primo luogo sembra interessente richiomare lo attenzione sugli
interventi miranti od oftenere uno migliore  utilizzozione delta razione ottraverso  uno
serie  diinterventi e particolarmente dei sequenti.

Grande importanza viene -oggi oliribuita ad uno oculota  scelta dej
componenti dello dieto, con particolare attenzione a fornire ogli  animali  quote
proteiche alimentori 1 pitt possibiimente equilibrate e  vicine dllg "proteina
ideale”, anche con un pil largo impiego dello integrazione delle diete con ominoacidi
di sintesi. Non solo per ridurre lo "spreco azotato e I'impegno metabolico deglt animal,
mo ol fine di contenere al minimo la eliminazione con le deiezioni di ozoto che oggi
“sembro essere una delle componenti di maggiore importanze per 'mpotto ombientale.
Da non dimenticare infolli # ruolo che oggi si vorrebbe assegnare alle  deiezioni
animali nel fenomeno delle piogge acide. '

Nell'ombito i quanto ora indicoto rienira anche lFuso di odatti
trattamenti i protezione di particolari  sostonze nutritive, ad es. ominoacidi,
per otlenere Il rifoscio nel tratto enterico pid idoneo per I'assorbimento.

Molto promettente si dimostra I' eventuale uso di enzimi copoci di
rendere digeribill, anche per animali monogastrici, gli idroti di  carbonio complessi e
lorgamenle disponibili anche a bosso prezzo.

Il problema della integrazione minerale delle  rozioni dovrebbe
essere risolto in moniera tale da ossicurare .ol’animale il soddisfocimento delle sue
esigenze e con lo massimo riduzione possibile della quontitdd di elementi minerali
eliminati con le deiezioni. Pertonto si dovronno puntudlizzare i fabbisogni anche allo
luce deilo possibilita di somministrare non i consueli sali, ma  eventuoli preparati  pi
prontomente e focilmente utilizzobili.  Molto interessante si dimostro oggi lo
possibilits che lo quota di minerali contenuto negli ofimenti sio meglio utilizzato
anche con I'uso-di appropriati enzimi (od es. fitosi). '

Si dovra anche porre attenzione allimpiego dei promotori di performance,
privilegiando  quelli dotati di scarso o nullo impatto ambientole. A questo riguardo
non vi sono soltanto quelli dotatr di alia blodegradabilkita, ma sono anche -da
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considerare le buone prospettive d sostituire gl additivi alimentori ed i particolare
gl antibiotici con degli adotta Probiotici.

In merito ai formaci utilizzoli nei mangimi non solo vi dovrg essere.
uno sforzo concreto  per  ridurne Iimpiego, ma dovranno essere posti in atto
accorgumenti tendenti o conservare I'efficacia, ma onche o ridurre lg portata
dellimpatto con I'ambiente. : '

Aspetti Legislativi = L'attuale disorientamento legislativo riguardonte
"impatto ambientole degli ollevomenti animali & ompiomente documentato do una
serie di fenomeni. Tra questi vi sono i macroscopici limiti ed i grovi inconvenienti che
si- riscontrano nello opplicazione delie normative vigenti ed in particolare  della ¢.d.
Legge Merli e quando una normotive & oggettivomente inadequato e induce @ non
piccole violazioni vi & da pensare seriamenie ad un riesome globale del problema.

Non & inoitre da dimenticare lo questione depuratori che inizialmente
erano stobi visti come la soluzione, mentre si sono rivelgti copaci  di ridurre o
contenere softonto una parte dei problemi ed essere cousa di inconvenienti di nuovo
tipo e sotto alcuni aspetti pib gravi. In modo analogo si sono wvisti i grovi limiti,
almeno sotto I'aspetio di ung riduzione dell'impatto ambientale della produzione di
biogas.

Nel  sopro indicato disorientamento legislotivo  si spiega  anche o
recente orgonizzozione, da  parte  dello Commissione delie Comunitd Europee,
della European Conference on environment, agriculture and  livestock farming
indirizzoto o roccogliere  basi  scientifiche e tecniche per  impostare
correttomente una fegislazione comunitario sull'argomento.

Produzione di ‘derrate alimentari di origine animale in funzione del benessere
animale '

Inuna socield in ropida evoluzione e nelle quale si generano
importanti frizioni culturali emerge il problema del rapporto tra fuomo e gli animali,
con moltissime sfaccettature, fino od ossurgere o quella che deve essere definita
come lo "questione animale”. i questo ambito & anche da inserire la produzione
di derrate alimentari di origine animale in funzione del benessere animale.

Lo continua evoluzione nei sistemi di produzione delle derrate
aimentari di origine animale secondo migliori programmi df genetico, di iecniche di
oflevomento e di alimentozione ho teso con successo allo riduzione dei costi al
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consumo ottraverso fo riduzione del lovoro, dell'indice di trasformozione olimentare e
dei costi generoli di produzione. Fin dolla metd degli anni 60 ner  paesi industrializzati
occidentoli, liberoti dal problemo -deflo  corenza di cibo, ci si & posti la domanda
se of'animale diomo in  cambio solo stress e disagio fisico. £ uno  domondo
giustificata do ragioni etico~sociali, mo facilmente estremizzata fino ullo condanng
tolale dello sfrutlomento degh onimali da parte delf'uomo.

Sostenere  questc  posizione  radicole  significa ignorare
completomentre  Vevoluzione  delluomo e le sue  necessitd nutrizional.
L'uomo & onnivoro ed ha coccioto gh onimali  per almeno  11.000 anni. Lo
popolazione umong dipende dogl  animali come  indispensabile  ed  efficiente
produzione di cibo e tale rimarrd in futuro con buona pace dei vegetorioni.

Questc constotozione non & tuttovio uno nsposte  allo domando
iniziole. ¥ problemo dello sofferenza animole nmene e pud  essere risolto non solo,
come vorrebbe quolcuno, su  bose elico, ma anche su criten scientifici.

| termini  benessere, sofferenza e stress acquistano  spesso  un
significoto vago di desiderabile o indesiderabile e sotlintendono fattori fisic
e mentali misurobili nell'animale.  Si pud considerore benessere lo stato di salute
fisico € mentale e 1l senso di armonio con I'ombiente per avvenuto adattamento
senza sofferenzo. Lo sofferenza sorge de una  moncanza  continuato  di uno
necessitd,  sgrodevole off'omimole, cousa  di . dolore, poura e frustrozione
(Dowkins, 1983). Lo corotteristico degli essere viventi & infine lo capacita i
mantenere  stobifite fisiologica e  psicologico, odoltandosi ai vari stimoli & grozie
ad essi conservondo vivocitd e attenzione del sensorio e migliore stoto fisico. Tutto
cid che riesce od olterore questo equiibrio & un fottore stressonte e lo reozione
defforganismo € chiomoalo stress. | fattori siressonti che o noi porticolormente
interessano sono quelli di lunga-durato e vorio  intensitd, cousa prevalente di
trosformozione do uno stolo di.benessere ad uno. di sofferenzo.

Recenlemente, € bene precisore, i problemi del benessere, sofferenzo
e stress sono stati affronteli anche sotlo  I'aspetic: biologico e quello che pit conto
sperimentale,  individuondo  od esempio  nelle  Endorfine  degli indicotori di
benessere ¢ nelle  cotecolomine e glicocorticoidi  degli indicatort di stress. A
questo  ultimo  proposio, . anche  ollroverso  toli indicolor, si sono potuti
distinquere effetti favorevoli dello stress  (soprotuito  se di tipo fisico e con
gumento  delle cotecoloming)  do  effelti  sfovorevoli  (sopraltulto di  tipo
comportomeniole e con cumenlo  del  glicocorlicoidi).
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Particolarmente  importonli sono -anche ropporti che sono  stati
dimostrati tra questi indicalori di benessere e la immunita™s infatti i glicocorticoidi, e
quindi gli stress di  tipo prevolentemente psichico inducono una riduzione dello
immunila’ & soprottutto  di quelio cellulomedioto, mentre le endorfine prodotte
dogh slress fisici di limitatg entito’ inducono un aumento della immunite’.

I programi  di produzione delle derrate ofimentari devono tendere,
pena uno riduzione quali-quontitativa, o non stressare indebitomente gl animafi, @
.solvoguordore il loro equilibrio fisico e mentale. Tali programmi  devono essere
quindi in funzione  del benessere animale. A questo scopo & stato.
abbaustanza agevole stilore un elenco dei diritti degli onimali do parte  di orgenizzazioni
protezionistiche e gruppi di  opinione.

Un esempio sono le -sequenti “Cinque Libertd" per glii  animoli
dollevumento stublllie nel 1988 dol UK FARM ANIMAL WELFARE COUNCIL;

! = Liberlo dolly fome e dol sefe

2 = liberto oo d&agf'/e}m/'c/'e sister

J - Libertd dol dolore, trovmi e malottie
4 — Liberlo dolle powre e dol angescung

G = Liberta o esercitore model o comporiaments normal,

Aleuni di questi punti sono sufficientemente definiti, altri  implicano o
copocttd non  scontato di valutare lo stoto di angoscic di un onimale o fonno
riferimento a modelli  di comportamento normdte non ben definiti. Proprio in questi
ultimi cosi 1 sopracitati indicatori  biologici di stress o di benessere non si
rivelano sempre definitivi /o discriminanti.

Il comportomento normale o ncturole € forse quello  dell'animale in
ollevomenfo  estensivo,  oppure  dellontmale  selvatico  non condizionato
dol'oddomesticomento?  L'onimale trasformoto dalla genetica avrd  conservato o
stesso comportomento  di  quello certomente pitr rustico in ollevamemto rurale? Se
cosi’ non fosse si corre il rischio di"cadere in grossolani errori. '
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Senzo dubbio & pitr focile enunciore 1 diritti degli animali che individuare
I porametri concreti su cui valutare Il loro rispetto, nonostonte quonto sopra
indicato. A questo proposito 1 ncercotori della materia . sono  generalmente
concordi.  nel considerare  separctomente gl elementi relotivi alle  condizioni di
allevamento, - comprendenti 1 ricoveri, la  conduzione e T'ambiente, consideroti
lo cousa dello stato di benessere o sofferenza, dello risposta defl’animale, come lo
stoto di salute, lo  produttivita ed I comportomento, che ne roppresentano
I'effetto. .

E' subito do precisare che non solo ogni specie animale allevata ho
| suoi specifici problemi, mo anche le diverse produzioni, con Intervento onche
delle razze e linee genetiche.

Per esemplificare si pud vedere come questi parametrt siono statt oggetto
di discussione in riferimento all'allevamento infensivo per eccellenza, quello avicolo, e
in particolore all'cllevemento della qolling  ovaiolo. 1 crteri generali sono  tutiovia
estensibili anche agli allevomenti intensivi di altre  specie animali.

Condizioni di allevamento

Ricoveri — Per motivi economici ed igienici 'ovaiole  viene orc allevata in
gobbio. Nel 1986 il Consiglio dei Ministri della Comunitd Europea ho pubblicato o
Direttiva  86/113 EEC  che dispone criteri di conduzione dellollevamento e di
costruzione delle  gobbie.  Questo direttiva & applicato  alle  nuove installozioni
e sord esleso o quelle gia esistenti o portire dol 1 gennaio 1995, Essa dispone tra
lalteo per copo uno superficie minimo  di 450 centimetri  quadrati; - 10 cm  di
lunghezza di - mongiotoio; il minimo di altezza dello gabbia dovra essere di 40 cm.
Questi limiti, che chigramente non elimingno  problemi  di sovroifollamento e
restrizioni nel  comporiomento, sono stali superati  da  legisloziont  nazionali.
Mentre negli USA sono ancorc accettoli 1 315 centimetri quadrati per capo, in Svezig
il limite & stato portoto o 480, in Donimarce a 600 ed in Svizzera ¢ 700.  Queste
differenze deierminano un sensibile  cumento  del costo di  produzione e
potrebbero in futuro  essere cause di muiomentt  nelle  ocalizzozione  dello
produzione, con ripercussioni quindi anche sulla ottivild della industria mangimistica.

Al tempo  slesso - le differenze sopra citote  sono giustificabil
quendo si & accertato che solo una gabbia per 4 capi e 750 centimelri quadrati per
capo riesce 0 dare un  minimo spazio fibero  cllo galling In cui  muoversi, i
comporfomento dello gollina  ollevata o terro  dimostro inoltre  che il
sovraffolomento & ccceltato senza disturbo :n molti momenti delle giornata,  come
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dimostro lo sceito di dense aggregozioni di 24 e pib  capi per metro quodrato e la
conlemporanea disponibilité  di aree  losciote  completomente  vuote. Anche I
materiale  di costruzione delle gabbie & oggetio di discussione,. in porticolare "quello
del pavimento defla gobbio.  Ormai universalmente gl slats sono” stati  sostituiti
do refe leggerc o maglia rettengoiare che offre vantaggi per la buona condizione
del piede e per lo minore incidenza di problemi di comportemento, quoli lo seccotura
delle penne e tisterio.  In-alcuni poesi & vietato 'uso di rete a maglio ottogonale,
rlenuita cousa di lesioni podoli, anche se in prove sperimentali la galling ha
mostrato di grodire maggiormente questo tipo di rete. Evidentemente anche la gollina
non ha idee chigre sul proprio benessere!  Numerose ricerche sono tuttavia in
atto per trovore sistemi  alternativi allo gabbio tradizionale e per fornire alla galling
posatol, nidi e vaschie per il bogno di sabbio. La concreto possibilita che per ragioni di
benessere animale vi siano modificazioni nell'ambiente di ollevomento comporta anche
modifiche nella olimentozione (formulozione dei mangimi, loro presentozione per o
" distribuzione, .ecc.) di notevole interesse per lo industrio mongimistico.

. £ inolire "do rilevare che situazioni onaloghe o quelle indicate i
stanno  verficando per molti  altri  allevomenti: poll,  witelli e vitelloni,  maiali,
vecche da lotte, ecc. in tulti questi cost lo sfido del benessere ovrG ripercussiont
sullo industrio mangimistica. :

- Conduzione ~ Riguardo allo conduzione  dell'allevomento  V'elemento
primario &  listruzione e [l'oddestromento  del personale responsabile, perche -
sappia indwviduore e incrementare gl elementi “favorevoli ol benessere, quolungue sia
i sistemo adottato. L'enlitd dei gruppi, do non confondere con lo densitd
dell'allevomento, &  molio importanie.  In generale i piccoli gruppi sono
vantaggiosi, in gabbio mostrano produzione pid alta, minore  oggressivitd e meno
problemi comportamentali.  L'aumento del numero dei copi, allopposto, “accresce e
manifestazioni di aggressione e di connibalismo.  Si deve prendere otto quindi  che
nellallevomento  inlensivo | condizioni che  moggiormente avvicinono gl
animali glio stoto noturale possono essere lo cousa del sorgere di istinti crudels
di competitivita che sfociono  in traumi ‘e sofferenze per i .soccombenti. I
“debeccaggio  viene usato in futti i sistemi e in- tullo il mondo per prevenire
efficacemente questi  problemi, ma - onche quésto intervento & soggetto a vivaci
critiche.  Nel Regno  Unito viene raccomandoto ora solo come ultima riserva e da
praticarsi non olire lo prima settimano di vito.

le regole CEE fferite allg disponibilita  di mongidtoia indicano un
minimo di 10 c¢m lineari per copo, sio per la gabbio che per altri sistemi. Lo
rozza e le dimensioni dello gallina influiscono  sullo spazio ‘necessario, ma appare
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evidente che in gobbio lo spazio di 10 ¢m & comunque inodequato e anche o terra
laccesso allo mongiotoic & limitato & pud cousare aggressione e connibalismo.
l'occesso  ollocqua &  pure  imporlonte.

L'interruzione dello sua  sommirsstrozione, non riottivato
prontamente  dal  personcle,  conduce o grovi squilibri  del benessere.
Problemi di ossetomento e disidratazione  sorgono- spesso  durante  I'allevamento
0 Iingabbiomento o cousa del cambiomento del tipo di  abbeveretooio ed
ol mancato riconoscimento della fonte d'acqua da parte del pollo.

In tulle ie specie omimali dllevote iniensivamente si ' inoltre
sviluppata, per ung serie di motivi ben noti, o tecnica di  conduzione per gruppi
omogenel e gruppi separati. Se do un punto di vista della igiene, olimentazione, ecc.
vi sono indubbi vontoggi, non oitrimenti owviene do un punto di wista del
comportamento. A parie lo difiicolia’ degli onimak di crecre e mantenere gerarchie in
gruppi di individui uniformi, ~ sopraitutto se gli animali sono molto numerosi, ogni
spostomento  provoco turbe nel gruppo e nell'onimale con consequenze negotive
sio produttive che sonitorie  (ridotta  difess ed oumenio  delle potologie
condizionate).

Nello conduzione dell'ollevamento rientra anche lo somministrazione  di
mongimi perfettomente bilanciati, o bassa carico microbica e privi di sostanze tossiche,
che lo moderna industria mongimistica & in grodo di fornire.

Ambiente - L'ambiente & infine lo couso determinante di benessere.
: Condizioni ofimali di temperatura, umiditd, ricambio d'arig, luce, |l
controllo dello contaminazione dell'aric con polveri, germi e gas nocivi (NH3, H2S,
C02), e it miglioramento delle condizioni igieniche con cccurate disinfezioni e pulizie,
possibili  unicamenle in sistemi di allevamento tutlo  wuolo - tutto pieno,
permetieranno di allevare polli soni, con sensorio vivace e aitivo, con sviluppo
ormonico ed olta produitivita, presupposti per derrate di cito qualita.

Udllevamento  in gobbio dello gallina offre  sotto  questo ospetio
innegabili vontagg rispetlo oll'ollevamento su lettiera per  minori  problemi i
contominazione dell'oric e maggiore igiene.  Le galline non vengono a contatto con
le feci & I'vovo rimane pid pulito.

Stote di salute - Lo mortalita nella norma ¢ I'assenza di segni  clinici
di maloltio sono sicuromente indici di - benessere.
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L'ollevomento intensivo  sotto questo aspetto & owanlaggioto perche
medionte ptom di profiussi vengono controllote le  moalaitie infettive classiche.
Assumono invece talvolta  grande rilievo le malottie condizionate polifattoriali dovute,
pilt che ad agenti infettivi, ai fottori ambienteli sopra ricordati.

A questo riguardo si e gio" indicato come esistano strette relaziont tra
stress ed immunite”. £’ qui do precisare che uno riduzione deffo stato di salute,
onche per stress di  intensita’ e/o  durcto tale da minare lo stato di salute
(soprattutio lo immunit’) necessitano trottamenti terapeutici -o profilaitici con i ben
noti rischi di residui e/o contaminazioni.

Un ruolo della industrio mangimistica che oggi incomincio o delinearsi in
modo abbastanzo preciso & lo produzione di mongimi che per scelta di moterie prime
(ad esempio prive: di perossidi ecc.), composizione (soprattutto equilibrio tra i diversi
principi nutritivi) ed integrozione {in porticolore talune vitamine e composti vitamino-
simili, probiotici, ecc.) abbicno ottivitd pre—immunitarie.

Produttivita - Seconde HUGHES-(1988) I'onimale in produzione zootecnica
estrinseca  le  proprie  potenziolita  genetiche, roggiungendo  le  migliori
prestazioni  produttive  quali-quontitative solo se viene allevato in uno stato di
completo benessere fisico e mentale in ormonio con il proprio ambiente. 1 concetto
di pardllelismo  tra produtlivit e benessere viene criticato con almeno due
obiezioni valide.- Lo prima  suggerisce che spesso la produltivitd si identifica col
profitto e questo induce a sua volta allo sfrutfomento incontrollato  dell"animale, la
seconda che uno buona media produttiva di un gruppo di animoli maschera spesso lo
stolo di sofferenza dei singoli. Produttivita e profitto  possono  essere calcolati
separatomente.  Prove  di offollomento dello  galling i gabbio henno  dimostrato -
che il profitto” calcoloto sui costi fissi, di alimentazione e di rimonta &  spesso
fovorevole all'offollomento, anche se lo  produitivité individucle, |l tempo di
soprowvivenzo ¢ lo stoto di  benessere sono notevolmente ridotti.  Quindi solo lo
produttivita sganciato dal profitio pud essere ossunta come parametro di benessere.

Alo seconda  obiezione  si puo contropporre  come  rimedio
I'omogeneitd  dei gruppi. Quanlo pili un gruppo € omogeneo come rozza, et
genelico, ambiente, debeccoggio, ecc., tanto pii lo media dovrebbe rifleltere la
produttivitd del singolo e quindi f Suo benessere. -

Comportamento - L'allevamento  dello  gallina in  gobbia & stato
criticato perchié controviene olla Quinla Libertd  indicola doll’ UK FARM ANIMAL
WELFARE COUNCIL e precisamente di non  poler agire secondo modelli comportamental
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normali. In modo analogo awviene per tutli gli oltri animali in gabbia (vitelli,” scrofe,
sunetli, ecc. o comungue costretti, come le vacche in stobulozione fissa).
In effetti solo recentemenie si & cercoto di individuore aleuni di questi
comportamenti e di  copirne 'importenza. '

Nefle galline ovaiole liberts di movimento moite limitala in gobbia &
stoto indicata come couse i frustrazione, ma con cerlezza od essa si pud
ottribure solo un minor tono muscolore ed uno  minore soliditd delle ossa.  Inoltre
non esisie olcuna indicazione che limpedimento ad apportarsi nel nido nelt'imminenza
dello deposizione e lo deposizione su rete riducano lo stoto di benessere. Anche
lo manconza dei bogni di polvere non dovrebbe causare stress, essi in natura hanno
una funzione prevolentemente antipargssitoric ed in assenzo  di parossiti  cutonei
perde lo sua vera motivozione.  Maggiore importonze si dovrebbe attribuire allo
difficoltd di esequire in gobbig, specie se piccolo e aifollato, movimenti come lo
sbottere delle ali, lo scuotimento del corpo o i netlarsi delle penne o cui st
oftribuisce un aumento del senso di benessere fisico, anche attroverso lo produzione
endogena di Endorfine.

Diverso  sembra- invece essere lo situozione di animali di aitra  specie
(bovini, suini, ecc.) che per piu' o meno lunghi periodi vengono messt in gabbio. Ad
esempio nelle scrofe indotte @ portorire  ed dllottore In gobbia  sono  stati
dimostrate consequenze negative che riguardano anche lo stalo immunitario e quindi
lo recetlivita” od infezioni ed in particolare o malattie condizionate.

- Certomente piv indicative sono le anomalie di  comportomento espresse
di volte in voltc do  aggressivita, beccoturo  delle penne,  connibalismo,
eccitazione, posso stereotipato, senso di poura con fugo ed immobilita  tonico,
pil che l'ossenza di atteggiomenti noturali difficiimente valutabile.

Il Benessere Animale & un problema che non va ignorato, ma che non
deve essere offrontoto sullonda di impulsi  emotivi.

Vedere ad esempio nel pollo rurcle lo stato di benessere idedle & una
deformazione  assolutomenmte inaccetiabile.  # pollo di allevamento intensivo ha
ricoveri migliori, & protetto dalle awversita atmosferiche, non soffre il pericolo di
predatori, lo suo  dieta & perfettomente bilonciota (pitr di quelle degli  altri animali,
uomo compreso), & meglio conirollato nei riguardi delle molottie soprottutto
porassitarie. Lo stesso owiene aonche per e altre specie onimoli di interesse
zootecnico.
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L'orgomento  vo  offrontato  accettondo  preventivamente il ruolo
fondomentaie dello genetics, dello copacitd d’adatlomento e dell'aspetto economico.
L'animale allevato oggi & completomente diverso da quello det nostri nonni grazie allg
genetica.  Bosti pensare allo  selezione per uno moggiore ‘resistenza  oi  fottori
stressanli e per una minore oggressivitd. Lo copacild di odottomento & olio
bose dello vita ¢ permelte di offontore senza sofferenza  situozioni  fortemente
stressanti.  Indicative & I'odattomento alla vl frenetica dello cittd e lo neurosi
del cittedino dovute alla tranquillita defio campagna.

Tutli + sistemi di allevamento, incluso quelfo in  gabbia, offrono vontaggi
e svantoggl ed ¢ quindi un errore  generolizzare sul loro rapporto con il benessere
~degli animali  ollevati.  Di ogni sistema si dovrd, dopo oftenta e sopratiutto
globale valutazione, cercare di oumentare i vantaggi e minimizzare gl svantaggi o
combinare i vantaggi di differenti sistemi. Lo consistenza dei gruppi, lo densita
e l'ambiente, compresi i ricoveri, sono i punti fondomentali su cui operare.  Ad
esempio otlualmente il sistema idecle per lo galina ovaiola sarebbe I'allevamento
in gabbio in piccolo gruppi, con minore densité per permettere liberta di “movimento,
in ambiente  porfettomente controllato. - Il condizionale & d'obbligo perché non i
deve astrarre dall'ospetto economico.

I Benessere Animale ho un costo che pud essere imposto da ponderate
norme  legislotive, mo che eniro certi limiti  dovrd essere compensoto  dallo
maggiore produttivitd e in particolare dalla migliore qualitd delle derrate prodotte. In
questo  ombilo I'industria mongimistico nell'ossicurare il benessere degli animati allevati
"ho un ruolo non trascurobile e che pud venire sintetizzato nella produzione di mangimi
con le sequenti coralteristiche; ‘

+ perfeliomente  biloncioli e corrispondenti alle necessitd nutrizionali
delle linee genetiche

* adeguati, come composizione ed additivazione, allo sviluppo dello
immunitd :

¥ con uno polversositd controtiata ed assenza di componenti irritative e/o
ollergizzonti '

* oncora lo studio, mo con interessanti prospetlive, sono i mangimi la cui
costiluzione sia capace di interferire in senso fovorevole sulla resistenzo ollo stress e
soprattutto di spostare le reaziont organiche verso il benessere.
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- Produzione di derrate alimentari di origine animale in funzione della
salvaguardia del consumatore

Uno degli aspeiti attuolmente piw’  pressenti  nella produzione di
mangimi, in riferimento cilo  solvoguordio  del consumatore, €' indubbiomente il
contenimento,  se non lo eliminozione i contominozioni indesiderate. . Questo
onche in ambito di una qualitd totale dei mangimi, ma sopratiutto in riferimento
od una qualité di filiera che sta divenendo sempre piv’ richiesto e che portera’
-anche ad uno certificozione  a livello anche di mangimificio. In questo orientomento -
bisogna qui considerare in modo particolare I controllo delle contaminazioni o livello di
mangimificio. '

I moderno allevamento e soprottutte quello dei  gioveni animali  non
puo’ rinunciare all'uso di formaci ~ terapeutici e preventivi  di molte  malattie
infettive, botteriche e porassitorie, che non ¢ stato ancora  possibile
eradicare o controllare con vaccinazioni od efficaci sistemi di igiene. | trattomenti
formacologici di mosse sono ancora indispensabili e bisogna ricorrere prevalentemente
oi ‘mengim: medicot, in quanto i trottomenti  oftroverso Pacque di abbeverato
incontrano  dei grondi limiti nello scarsa disponibilita’ di formaci in forma solubile
od idrodispersibile e di adequoli impianti di dosaggio e distribuzione controflato negli
ollevamenti,  La  necessita’  di utilizzore  mongimi medicati ollestiti con apposit;
integralori medicati sta presentondo problemi che, se anche erano  presenti nel
“passato, non  venivano owvertiti con fa urgenza di oggi o cousa delia maggiore
attenzione, giustomente oggi oltribuito ai residui  dei formaci nelle derrate di origine
animale, ma anche afla  maggiore  sensibilita” dei metodi di  onalisi  dei  residui
stessi.  Problemi  ongloght  stanno inolire sorgendo  nella utitizzazione di molti
odditvi olimentari, considersndo anche che alcuni di  questi (od esempio gii
ionofori)  honno  delle polenti  attivila’ formacologiche, ma anche una elevata
specie-specificic’  (sempre per gli ionofori basla ricordare come siono” oltomente
rischiosi per equidi, talune specie avicole e di ruminanti selvotici).

Dalle  due condizioni sopra citole (maggiore ottenzione al problema
det residui e maggiore sensibilito’ dei  sistemi onalitici) e’ scolurito it problema
oggi attudle in tofio {ma gia’ noto do circa un decennio negli Stoti Uniti di America)
dei residut di farmaci negli olimenti di origine onimale e derivanti da  contaminazion,
in mangimificio,  quando gli stessi impionti vengono usati per lo preporazione di
mengimi  medicati,  mongimi integrati e di mongimi normali {c.d.  cross
contamination). | problemi che ne derivano, per overe ung- odeguata  soluzione,
devono essere prima analizzati in detlaglio, mo soprattullo nelle reali e spesso
specifiche condiziont pratiche,
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Il trasferimento dei farmaci nei manglml = Nonostante tutte

precouzioni, i formoct oggiunti od unc partita  di munglme inevitabilmente ed in
misurg diverso  si trosferiscono alle partite  successive, a meno & non praticare
ung totole pulizio degh  impent. I problema  del  trosferimento, o

contominazione, si verifica anche usando impionti  separati per lo preparozione di
mangimi normali e medicati, in quanto per questi ultimi vi &' un trosferimento del
farmaco dallo portita precedente @ quella successiva, sempre che noa v sia
uno completa pulizio di tutte le attrezzolure. Anche con [Iimpiego delle  fecniche
piui' moderne (0d esempio  controllo della elettrostaticita” dei formaci, loro -
microincapsulozione, ecc.) e’ possibile soltoato ridurre lo entita” dei trasferimenti,
in quonto questi dipendono in gron parte dalle quote residue di mangime  che
rimongono negli impionti ol termine ¢ una lavorozione e che inevitabilmente
si vanno @ mescolare con la portito successiva.

. Su  questa constotezione ta Societo’ Tedesca per lo Agricolturo
ha recentente rilevoto lo difficolto’, se non lo impossibilita” protico di ridurre @
zero le  conlominazioni, auspicando da  porte del legislotore una tolleranzo nei
mangimi  composti per animoli, sio normali che medicoti (in  quest'ultimo caso-
owigmente per farmaci diversi di quello o quelli immessi nello  preparazione)  di
concentraziont  non preoccupanti di residui di farmaci. In oltri termini, come si €
indirizzati ad applicare una tofleranza e non pill di un "residuo zero" negli olimenti di
origine animale destinoti all'uomo, lo stesso deve owvenire onche per gh alimenti
destinati ogh ammali,

Stabilire delle concentrazioni massime non preaccupanti e tolllerabili di
residui fermacologici nei mangimi per onimali, -o medio e lungo termine e’ da
ritenere la. soluzione piu' .rozionale e controllabile,  anche se la “applicazione di tole
principio  non polra’  essere  che groducle ed awenire per  singoli  principi
farmacologici, in  base olle conoscenze  scientifiche  di sicurezza (per g
onimali, ma soprattutto per i consumatori finali delle derrate di origine onimale) ed
anche alle reazioni della opinione pubblica.

Va anche rilevoto che voler imporre i fobbricanti di mangimi per
animoli delle norme di produzione simili o quelle di una industria farmaoceutica in
pratica non risolve il problemo, mo puo’  soltoato togliere gl allevatori o
possibilita”  di imptegore farmaci gio® larghissimamente colloudati per  sicurezza ed
efficacia e che rischierebbero di venire banditi, dopo diversi decenni di opplicazione -
senza alcun inconveniente, per I solo fatto che si e smisuratamente oumentato
lo sensibilita” dei metodi di rilevazione dei residui,
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| Pur rioffermondo che per i residui dei formaci negli ofiments
destinati ~ agli  onimali  ed unologumente g quelll destinati of'uomo  bisogna
arrivare ad un residuo tollerabile, " d'altro parte owio lo necessita’ di ridurre ol
minimo  tali contaminozioni, e  sopratiutto di contenerle ol di sotto del livello
iollerabile che sara’  stabilito. In questo  ultimo orientomento  diviene
lndlspensoblle esaminare sotto uno nuova luce la  fobbricazione ed il trosporto dei
mongimi per onimali, anche in una ottice di qualita totale degll SiESSI :

Sotto il profilo di una quofita totole degli alimenti zootecnici di cui
ogqt si incomincia parlare con uno certa insistenza, e giustomente, importonte e’
lo assenza di contominazioni farmacologiche comunque rischiose.  Cio' non vuole
dire che si debbo arrivore od uno “zero onolitico™ che come tutti i miti e soltanto
fonte di inconvenienti e che lo qualita totale debbo ridursi soltanto o questo aspetto,
che tuttavio non e’ di secondo piano.

Conlenimento delle contaminazioni nei mangimi = Per ridurre ol
minimo  le  contaminazione da  formaci  dei  mangimi, differenziando quell
normali do quelll medicati, vengono studiali e proposti diversi interventi che, tra loro
coordinati, possono fornire utili risultoti.

A - Buone norme di costruzione degh impionti

| mongimifici e le strutture di trasporto mecconico degli alimenti sono  stati
progettati e costruiti mirondo o molti aspetti (riduzione dei costi di costruzione,
esercizio e monutenzione; automazione, ecc.) ma soprottutto olfe caratteristiche
del mongime finito, senza {enere in eccessivo conto le quote che restano nefle
diverse sezioni degk impionti al termine di ogni lovorazione,  la * possibilite’  di
eliminarle  facilmente, uno ogevole pulizia  monuafe degli  impionti, ecc. La
ricerco  di stondord i quolita” degli impionti anche sotto questo  profilo, in
riferimento inoltre oi moteriali usoti, loro lovorazione (ad esempio evitondo punti
morti, rugosita’, ecc.) costituisce la bose indispensabile per gingere o definire
buone nerme di costruzione degli impianti oliraverso le quali ottenere uno concreta
riduzione delle contaminozioni crociote dei mangimi.

Nell'ambilo  delle buone norme in esame sono owiomente do inserire quelle relgtive
agli ambienti che costituiscono il mangimificio, loro ventilozione e pulizig, ecc.

Porticolare  ottenzione costruttivo va infine dedicato alla parte rigudrdonte il trasporto
dei mangimi ollo stoto  sfuso, lo loro conservazione presso I'affevatore (stato dei

v
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silos, ecc.) ed i sistemi di trosporto degli stessi {allo stolo sfuso) negi
allevamenti.

In riferimento od uno riduzione delle contaminazioni vi sono elementi costrutivi
favorevoli e sfavorevoli. Schematicamente si puo’ ricordare quonto seque:

Element favorevols .

+ Riduzione ol minimo dei trosferimenti, privilegiondo quell o coduto
daitalto tramite tub.

Elementi sfovorevoli

_+ Trasportatori o cocleo, che non si svuotano mai completomente, sono
do ritenere dllomenle rischiost di  possoggi  di contaminazioni.

+ Trosportatori o coteno sono meno rischiosi dei precedenti, ma lo
diventono  quondo vi sono delle usure e vi €' scarsa monutenzione.

¥ Flevatori che hanno  del  rischi  di  trosfenimento delle
contominazioni  sopratiutto  per fa parte che rimane ol piede o quondo wi sono
demiscelazioni ‘

+ Trosporti pneumatici, comportano dei rischi o livello dei filtri nei
quali si possono concentare onche elevate quontito’ di farmocl.

+ Ancora allo studio € lo messa in opera di "trappole” per polveri.
Oggi e indubbio che un buon progetto per un mangimificio e per le ottrezzoture di
trosporto e conservozione degli alimenti finiti deve considerore uno svuotamento
agevole ed il pii completo possibile delle diverse sezioni.

B ~ Buone pratiche di produzione

| mangimifici industrioli gia”  opplicoano  norme  lovorozione  che dervano  da
ung ottimizzozione dei diversi procedimenti e che sono controllati ottroverso le
coratteristiche delle produzioni ¢ soprottulto _lo loro  coslanza. Nel processo di
ottimizzazione ha un ruolo di primo piano I'oddestramento del personale che inoltre
deve essere particolarmenie indirizzoto ofle prevenzioni- delle contominozione e
soprotiulo  0d  un corretlo  ed  efficiente . ulilizzo dell'alimento di pulizio
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dell'impianto oltre considerato. In questo ambito sorebbe ouspicabile che le procedure
fondamentali di lovorozione dei mangimi per animali fossero regolamentate o livello
europeo ed in ombito di buone pratiche di lovorozione.

E' owio che in questo ombito ossumono uno particolare importonzo  alcune
norme di comporlomento del personale oddetio ogli impionti e soprottutto che
ogni operazione che comporto l'uso di formaci che possono causare contominazioni
deve essere sequito do ung efficace pulizio degli impionti stessi. In questo ombilo
diviene  sempre pi' importanle codificare in procedure scritte le operazioni di
svuotamento ¢ pulizic degli impionti, sulle base delle carctieristiche costruttive di ogni
impionto.

Situozione  questa che obiettivamente €' ben poco diffusa, anche per  indubbie
difficolta” tecniche derivanti  da  progetti costruttivi non sempre oltuali, e che
contribuisce o spiegore lo diffusione delle contaminazioni crociate.

A questo scopo, come si € detto, gli impienti che si intende utilizzare per lo
produzione di mangimi medicatidevono avere lo  possibilite’ di  uno ropido e per
quanto  possibile complela estrozione delle quote di mangime medicato residue negl
impionti. queste quote residue devono essere unite ol mangime medicato che & stoto
prodotto, con un recupero totale del formaco impiegato e quindi evitondo perdite
economiche, oltre od overe uno riduzione delle poriite di dfimento di pulizia
dell'impionto oltre consideroto. : ’

C - Alimento di pulizio degli impianti (AP

Con il termine di climento di pulizic degli impianti (API} si intende un “mongime
tampone™ che viene utiizzato {ro uno lovorozione di un  mangime- medicoto ed un
oliro mangime che non lo sio o che abbio una medicazione diversa. Deve
trattorsi  obbligatoriomente  di  un mangime, anche semplice, e non di una
sostonzo  diversa  (od esempio segatura) in quanto una parte di questo "tampone”
resto inevitabilmente nellimpionto e vo o mescolorsi olla partita successiva.  L’APi
va introdotio nelf'impionto dal punto in cui e’ introdotto il farmaco e deve percorrere .
tutto i trotlo e subire i trotiamenti tecnologici del mangime medicato.  Compito
dell” APl e'di portare fuori doff'impionto lo maggior quontite’ possibile di mongime
dello precedente lavorozione e contenente il formaco. La quontila’ di APl &' diversg
o secondo del tipo di impionto e solo in-toluni cost arrva o quello di una partito di
normale produzione. - A secondo del grado di pulizio che si intende raggiungere ed
- in rapporto anche olle carotieristiche dell'impianio  stessoc e del  farmaco che
deve essere decontaminaio, si devono impiegare uno, dye, tre partite di APL Risulto
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quindi subito evidente lo necessitd di associore uno svuotamento dell'impionto per
quanto possibite completo ed utilizzare I'AP1 quasi come un ultimo "nsciocquo™.

Le partite di APl che sono state ulilizzale non possono venire distrutte, non solo
per owi motivi di costo, mo anche per difficolta’ tecniche non indifferenti, in quanto
non esistono impianti di smaltimento adeguatl. La soluzione piv' razionole che viene
proposta, anche se necessito di una certo disponibilita’ di-impionti  di  stokaggio e
di uno odeguoto  organizzazione, consiste neli'utilizzo dell'olimento di pulizio degli
impianti nello produzione di altre portite di mongimi medicatr contenenti gl stesst
formact o farmaci con carottenstiche similan, soprattutto per quanto riguardo 1 residui.
In altri termini, dopo aver fobbricoto  un mongime medicato conlenente  un
ontibiotico macrolidico, I'APE che €' servito per lovare o meglio per risciocquare
Vimpionto (o seconde del grodo di  svuotomento che si ero poluto effettuare)
dovrebbe venire conservato per essere ulilizzato, anche dopo alcuni o divers
giorm, ‘nelio preporazione di un oltro mangime medicoto contenente ontibioticr
macrolidici o farmaci con lo stesso tempo di  sospensione. E'. owio che cos’
focendo si "ricicla” F'APT, ma sono comunque necessorie oltrezzature di stoccoggio,
UNQ precisa orgonizzozione e possono non  manceore problemi di  oltra.  noturo.
Inoltre le soluzioni che vengono oro proposte e sono state schematizzate sono
applicabili, sio pure con cerle difficolte’, ner mangimifict industrioli, mo non lo sono nei
mangimifici aziendalt. '

Le non piccole difficolta’ connesse od un  corretto riciclo  del’APl,  induce o
ricercare  delle  soluzioni allernotive e tra queste vi e' senza dubbio lo destinazione
od animoli che non producono o breve o medio termine {a seconda del tipo del
residuo) derrate olimentari destinate ol'uomo e quindi escludendo  animali da macello
in fose di finissaggio, golline ovaiole, vocche da lotte. Owviamente per questi
impieghi bisogna evitare alcune incompotibilito, od esempio non bisogno utilizzare API
contominati da ionofori per preparore oimenti destinoti agli equidi, galline di forgone
e coni che sono porticolarmente sensibii o lali formoci, oppure confenenli
tiomuling, per le note inierazioni che con gli ionofori.

D - Corotteristiche degli integrotori medicati

E' facle riconoscere che fino ad oggi gli integrotori medicati erano” formuloli
tenendo presenie numerose ed importanii corotteristiche come lo purezza der principi
aitivi, lo corretlo miscelazione ¢ stobilita’ della miscelo nel mongime, lo essenzo
di rilevanie pulverulenza, T'uso di supporti inerli con il farmaco, lo focile scelabilite’
con I maongime e lo compotibifita’ con lo esecuzione di indagint di controllo e
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- cosi' vio. -~ Sio da parte delle ditte produttrici che degli ulifizzotori ero state  dota
poco importanzo oflo tecnica farmaceutica della preperazione, come le coratteristiche
fisiche del formaco (numero di porticelle per grammo e loro  dimensione;  stabilita’
nelle diverse condizioni di lavorozione  mangimistica e  trosporio; ecc.). Ad
esempio € stoto riscontralo che lo granuiazione  {di tipo  formaceutico),
microincapsulazione, i {rattamenti che abbattono od aboliscono io elettrostaticita’ dei
farmaci che - ne sono  prowvist, riducono in modo variobile, anche in  misurg
sensibile, 1o contaminazione degli impianti, owiomente of di fuori delle quote di
farmaco presente nel mangime che rimane nell'impianto of termine della lavorazione
di ogni partita.,

Do quonto sopra indicato sorge if  problema di  un controllo della efficienza del
sistemo di prevenzione defle contominazioni. -Un controllo che inoltre  deve onche
comprendere le molerie prime che possono arrivare in aziendo od allevamento
gio’ contominote (forine di carne, grossi animali, ecc.).

In porticolore  per quonto riguardo 1 principi  oilivi ulilizzati i azienda (sl
mangimificio  industriale, che ~di allevamento) avere a disposizione un metodo
specifico, sensibile, di facile ulilizzo in loco, rapido & possibitmente  economico
diviene indispensabile non solo per conirollore le portite di alimenti @ rischio che
vengono acquisteti,  mo soprotiutto | modo di  lovorare.  Soltanto ovendo ¢
disposizione un sistema onaliico per un determinoto  sulfomidico si puo’ad
esempio ulilizzarlo con sicurezzo nelfaziendo, gestire in modo economico le partite di
APl ed oftenere infine derrale  alimentari destinote all'vomo non c0ntum|note
n quanto derivate do un sistema di produzione controllato.

te contominaziont degli olimenti destinoli agli onimali do formaci  sono un  nuovo
problemo emergenle.  E' inoltre un "problemo  di filiera" che deve essere
affrontato i modo realistico, senza  soitovolutarlo e tanto meno cercare di
nasconderlo, ma anche senza enfatizzarlo ol di sopra delle  sue reali  dimensioni,
Do uno porte ¢ indispensobile  montenerlo nelle  sue corrette dimensioni di
contaminozione che, al di sotto di certi livelli, non ha un significato sanitario e
di pericolo. Come nessuno si sogno di avere un alimenio sterile, non si pud pensare di
avere un ofimento o livelli di purezzo porogonabile od un reagente per onalisi, Da un
altra parte e soprotiutlo se st wvuole offrire ol consumalore prodoiti di qualita’,
ed ancor piu'se st rincorre lo quolitd tolale degli oliment, €' necessario che le
inevitabili - contaminazioni siano tenute sotto determinati fivelli, Come nessuno si sogno
che un'acqua minerale pura sio o livello di acqua bi- o tri-distilolo, ma  viene
preferita offacqua  delf'ocquedotio comundale, allo stesso modo &' per gli alimenti.
Per oltenere olimenti di quolita’ diviene necessurio una produzione oltenta che
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0ggi non puo’ essere soltanio trodizionole, ma deve necessariamente avere i suoi
controlli.  Le interrelozioni tra modo di produrre, livello dei controlli e qualita’ deghi -
glimenti si vonno rivelondo sempre piuimportanti e costituiscono  una specie  di
rete o maglie sempre piu’ sirette ottroverso le quali viene seporato lo produzione di
qualita’ da quella normale.

Conclusion

I mongimificio e lo produzione industriale di mongimi  per onimali
hanno assunto oggi un ruolo centrole in  quanto, divenuto preoccupato ed aitento
allo propria salute, # consumotore richiede aglhi alimenti sonitd e sicurezzo e quindi
quottd, ma al tempo stesso non si fida delte sole parole.

Man mano che il processo di definizione dello qualita dei prodotti agro-
olimentari  gvonzove, i si rendeva conto della necessite’ per il produttore, ma
soprattutto per il consumatore, di  uno ossicurczione o garonzio dello qualitd.
Corollario necessario  deflo ossicurazione o goranzio €' la  cerlificozione che per
Findustria mongimistico riguerda non solo il “prodotto”, ma soprattutto il “processo".

Intendendo fa quolitd come lo conformitd a specificazioni prestabilite ed
dlle corallelnsliche denunciate per 1 prodollo ne deriva lo smporlonza di:

— rigore nella formalizzazione delle metodiche operative
- disciplino di applicazione.

Inoltre ogni ossicurazione o certificazione di qualita’deve derivare da un
sistema globale, metodico, coerente e formalizzato destinato o dore fiducia ai
destinatari commerciali e soprottutto of consumaotore, provando loro che ¢ stato
folto tutto quanto necessario offinche” il prodotto soddisfi' le esigenze  che si
ottendono o che sono state dichiarate.

| | sistemi  di assicurazione o certificazione di  quolita’ infine devono
essere  'estern” e poter ogire sio  nell'ambito  deflo cotena o filiera produttivo
(processo produttive) che a valle e cioe’ sul prodotto immesso nel mercato.

| limiti dello cerlificazione di prodotto, soprottutto nel settore  agro-
“alimentare, impongono io sviluppo di una certificazione di processo che — non bisogno
dimenticore  ~ fo integro. infolti sarebbe ingonnevole e presuntuoso. prefendere di
garantire ol cliente e/o consumatore lo regolarita’ e o costonzo delle coratteristiche di
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un prodotto se, congiuntomente, non si pongono regole € non si definiscono i
metodi di  produzione. Questa  certificozione si collega indissolubilmente od
ung "conduzione  oziendole  per lo  quolite’™, rivolta  allo definizione ed
all'attuazione di ung politica delto qualita. '

Nell'ambito dello industrio mongimistico si verificano tuttavio olcune”
siuozioni particolori. -

« Complessila’ del processo di produzioné.

+ [Flevato numero  delle corottenstlche interconnesse  del prodotto
e criticito’ di ciascuno carotteristica ai fini delle  préstazioni,

+ Aspetlo economico che rigudrdc} I costi.

Lo certificazione di processo si svolge secondo un piano generale che
deve sequire le sequenti toppe:

1. Autorizzazione dell'impionto sullo base delle sue caratteristiche costruttive relative
dllo produzione e del suo controllo, sopratiutio ner puntt ertict.  Esislenza e
adequatezzo di una struttura organizzativa di settore per la raccolta, elaborazione e
conservazione der dati.
Particolore ottenzione dovrd essere dedicato o

« Soddisfacimento delle richieste sonitarie

+ Processi che si sviluppano in un unica direzione in avanti

« Impionti sanitari

+ Carotieristiche costruttive

+ Attrezzature e programmi di pulizia, disinfezione, ecc.

t Derotizzozione, lotta ogli insetli, ecc.

2. Autorizzazione delle procedure di lovorozione  ottroverso un dossier dettaglioto,
specifico per cioscun impionto, che deve considerare: :

1
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— ipologia delle operazioni produttive
- 1giene del personale
— flusso operativo nel quale sono da considerore:

Integrita’ delle moterie prime e controllo. delle toro contaminozioni
lgiene delle monipolozioni

Manutenzioni corrette ed odequote

Adeguato utilizzo di materioli o rischio (ad es. antiparassitari, ecc.)
Prevenzione delle contaminazioni crociote

Manienimento delle condizioni embientali previste

Orgonizzezione dello raccolto, elaborozione e raccolta doti

3. Autorizzazione delle procedu.re di controllo, in particolore i punti Critici. Per
punti critici di controllo e’ necesserio una gerarchizzozione o tre livell:

¢ punti critici e obbligatori

« punti maggiori e cio¢ importonti, da tenere sotfo controllo.

« punti minori  da sorveglare.
Pér 'i punti. critici €' inoltre necessarno stabilire:

~ dimensioni obiettive, misurabili e raggiungibil

- scorti o fimiti accettabili

—. decisioni o ozioni correttive do prendere in caso d nén conformito’
Lo~ "Certificozione” deve necessariomente essere “esterna” ed &' definibile come
"linsieme delle oftvite’ destinale o dore sicurezze  off'ocquirente  che il Sistema

Quolita” del fornitore condurra™ od un  prodotio (o servizio) che soddisfarra’ e
esigenze di Quolita’ espresse o attese dolf'acquirente”.
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Produzione di mangimi e qualitd delle derrate animall

£’ opinione corrente che lo qualita delle derrate di osigine animale dipenda
essenziotmente da cid che gh animali mongiono e generalmente non si pud dire che i
mass—media si sforzino di chiarire 1 veri rapporti che sussistono ira glimentazione e
qualitd delle produzioni. Non solo, I'industrio mongimistica, in quonto produttrice di
alimenti per gli onimali, viene non di rado chiomata in couse quale responsabile, nel
bene e nel male, di cio che, di buono o di cattivo, compare sulls menso del
consumatore. In realtd i problemo della qualita degli olimenti di orgine animale & molto
pii complesso; basti pensare che le prime difficolla si manifestano gid o proposito
- della definizion deflo stesso concetto di qualita. Infatti, se parliomo ad esempio dellg
corne boving, qualitd pud voler significore le caratteristiche dell’onimale macelloto in
base alle quali il produttore viene retribuito, ma anche il complesso di requisiti che fa
opprezzare i prodotto do parte del consumatore. Cosi, per i loite sussistono giudizi-
qualitativi velidi per lo bonchino dello latteria o dello stabiimento industriole ed oltri
gudizi in funzione delle lovorazioni cui il prodotio viene sottoposto ed ancora altre
volutazioni che riquardono il consumatore, al quale in nessun coso il lotie perviene
nelle condizioni in cui & stato prodotto dall’animale.

Ai fini protici & necessario semplificare lo situazioni e pertanto sorg
opportuno, a nostro awviso, dore alla qualita un contenuto che tengo conto dei requisiti.
della derrala in base oi quali il produttore viene retribuito, indipendentemente dal fatto
che lali requisiti abbiono poi valore o meno per il consumatore, soltanto nel caso in
- cui esisto un rapporto diretto fra produttore. e consumatore sard necessario un diverso
approceio oflo soluzione del problema, ma lale caso &, purtroppo, meno frequente di
quanto si possa comunemente pensare.

Comunque st vedo il problema, si deve pur sempre rommentare che
Ialimentozione non & il fattore che ha le maggiori responsabilitd fra tutti quelli in
cousa. Per rendersene conto & sufficiente pensare allo parte giocata dall'effetio
additivo dei geni nello varibilita fenotipica relotiva ol grasso ed alle proleine del lotie od
ol determinati requisiti delle carcosse e dello corne, nonchg al ruolo delle condizioni
igienico-sonitarie dell'allevamento, per non parlore poi dei trottomenti o quali lotte e
carne sono soltoposti prima che, come tali o trasformati, giungono allo tovola del
consumatore.
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Qualita tolale e parametri di essa

Lo qualitd totsle, che raggruppa in sé sio gh elementi valutativi ol
mercato, che al consumotdre e/o al t trosformotore comprende parometri differenti e -
variamente valutebili quali

0. quolla’ igenico—somiang, legota ollo presenza o meno, nelle derrote prodotte, di
sostonze  indesiderate (metalli pesanti, micotossine, ecc.), di reSIdUI di pestmdl
usati in egrlcolturo di additivi, di residul di farmaci 0 medicamenti, ecc.

b, quatto’ chimco-bromatalogrca, definita in bose alla sua composizione centesimale;

¢ quatio” muinzionole. quale risulta dalle sue proprieta’ dietetiche e nutrizionali
(quolite’ delle proteine, dei fipidi, ecc.);

d quatio’ erganofelica, (colore, odore, sapore, ecc.);
¢ guolta’ lecnologica, (ottitudine- alla lavorazione, trasformazione, conservazione).

Lo somma dei vari parametri - di qualite’ ore  ricordati esprlme la
qualita’_totale e puo stare tra 1 valori minimali- che rappresentono it requisito di base
perche’ lo derrato sio da considerare un abmento e sotto il quale non esistono piu” le
goronzie fissote dolle varie leggi ed un valore massimo nell'ombito del quale sono alla
loro massima espressione le scale di valori per ogni singolo parametro valutativo.

Prendiomo per esempio il latte olimentare secondo le norme vigenti nei
12 Paesi defla C.E.E. . Queste norme prevedono come condizioni minimali;

0. requisiti chimico fisici di composizio'ne
~ peso specifico; - 1030 o +10° C ;
— {enore in materia grassa: - 3,00 7 ;
- tenore in materia proteica: _ 28,00 g/1 (2,95%);
~ lenore in materia secco sgrossota: — 8,50% ; :
~ punlo di congelomento (indice crioscopico); - -0,520° C ;

b. requistti igienico—sanitort:
~ tenore in germi o +30* C per mi : _ 100.000 ;
— tenore in cellule somatiche per ml : _ 400.000 ;
~ residui di antibiotici per ml : :
penicilling: < 0.004 microgrommi
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altri: non dlevabill.

Condiziont idonee a consentire il trottomento ¢ caldo del prodotto  in
modo do non dlterarne i vori parametri che definiscono i coratteri igienico—saniter,
organolettict, chimico-bromatologici e nutrizionali, e come condizion: massimali;

a. requisiti di composizione;
- tenore in moterio grossa: - o 3,50 % ;
— tenore in materic proteica: _ o 32,00 g/I;

b. requisiti igienico—sanitari:
— tenore in germi a 30° C per ml : _ a 100.000;
— tenore in cellule somatiche per mi = . 300.000;
— contenuto in acido lottico: _ o 30 p.p.m,,

a rappresentore, per ora lo qualita’ totale. Giova ricordare che ora con OM it Ministero
della Sanita ha inserito, per il lotte destinato ol consumo diretto Il limite di 50 ppt per
['Aflatossing M1, limite che scende o 20 ppt per 1 lotti destinati all'alimentezione dello
prima infanzi. ‘

Nullo “di cosi® specifico esiste invece per le corni, se si escludono le
norme generali di Polizio Veterinario, quelle comunitarie otte ad assicurare la libero
circolozione der prodotti, le raccomandazioni generiche del Codex Alimentarius, che
roppresentano | valori minimali nella scala di qualita” e talune indicazioni previste dalle
norme di tipicita’ per certi prodotti locali anche importanti. :

Mo lo "qualita™ si produce nelte Aziende perche’ certomente a dare
diverst livelli nelle singole scale di valori intervengono:

patrimonio genetico degli animali
alimentazione :

management _

stalo sanitorio degli animall

stoto dell'ambiente in cur sono situate le Aziende.

i

Le scale di valori possono ndursi considerevolmente se lo stoto
sanitario degli animali ¢’ scadente e/o se lo situazione ombientale ¢’ compromessa
pur tenendo per positivi ed ottimali i parametni indicati al numeratore. Di consequenzo
una valulozione di tali folti, vale o dire uno volufozione delle varie fosi che
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caratterizzano ogni processo produttivo e! di per se’ un elemento imporfonte per
definire lo qualita’ det prodolti che da quei processi derivano. :

Tont'e" vero che le norme comunitarie europee prima dette per i loite
impongono non solo le caratteristiche perche’ un lotte sio da considerare "comune”
oppure "di ofta quelite™ ma perche’ queste si realizzino fissa onche coratteristiche
minimali per le vaccherte,

_ Cerchiomo org di vedere sempre in rapporto agli elementi portanti che
definiscono lo quolita’ totale quali sono quelli che incidono su singoli parometrt: ung
foro volutazione cll'interno del sistemo "cllevoior” e delle “oziende" puo’ fare
identificare 1 punii deboli dei vari sistemi, consentire di suggerire gli  opportuni
interventi, prospettare le soluzioni ed anche 1 necessar sistemi di controflo della
qualito’.

Gh schemi indicativi mostrano come o condizionore ad esempio lo
quolita’ igenico-sanitaria sono: alimentazione, management, stoto sanitorio  degli
onimali, ombiente; &' molio ridotta I'influenza genetica se si escludono le eredo-
predisposiziont.

Le basi genetiche - quindi le rozze — ed i loro miglioramento
diventono 1 fatti delerminanti per latte e corni, quando di prendono in considerazione i -
poramelri chimico—bromatologici, nuirizional e tecnologicl. Si pensi anche solo, nel
coso del lotte alfeumento di circo I 7% neflo resa in formaggio quando gl animai
“sono portatort del gene BB per le K-caseine, ripetto agli animali che sono AB oppure
AA o ancora, per le carni, al ruolo che gioca il gene Alotano positivo per la quontita’ di
massa muscolore, mo negativo per lo predisposizione allo comparse della sindrome
PS.E. nel caso del maiole o ol parziale controllo genetico de| livelli di ‘colesterolo e/o
di carniting nelle carni bovine,

Su queste ogiscono, poi, significolivamente  I'alimentazione, il
mangement, lo stoto sonitario ed i relotivi presidi (farmoci, voccini, ecc.) Fombiente, o
rappresentare altrettonti sottosistemi da giudicare secondo diversi gradi di qualite’,
anche perche’ non sempre direttamente governabii dalla azienda zootecnica dllo quole
possono essere estranel.

Ci dovra' essere cosi” uha scalo di qualita” per chi produce cereali e
foraggi, altre ancora per chi li trosformo — industrio monglmlstico -, altra scola
per Ilndustno farmaceutico, € cosi® via.
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Ad esempio cereclt e foraggi contenenti residui di pesticidi o sostonze
noturaimente {ossiche modificheranno in senso negativo non solo gli aspetti igienico-
sonitari defle qualito’, ma anche quell chimico-bromatologici, nutrizionali, organolettici
e tecnologici.

Cosi" dicasi, nel caso dellindustrio mangimistica, per i fenomeni di
“cross—contamination” e per quells del formoco, per i problemi inerenti le
caratieristiche di quolito’ dei principi attivi destinoli o produrre specialita’ od uso
veteringrio o additivi promotori di crescito.

A fronte poi di problemi cosi’ complessi e per 'ormonizzozione dei
quoh in senso internazionale, mancano spesso similori basi normative (vedere in
proposito il Comitato del Codex Alimentarius o i suggenmentl det Comitati misti
FAO-OMS, o oncoro le Good Manifocturing  Practice) si confrontano 3|5tem|
economici differenti e quolche volto contrastanti.

Do una parte stanno un gruppo di Poesi nei quoli da diversi anni le
produzioni animali hanno in lorga misura soddisfatto le richieste dei consumatori in
termini di quontita’ di prodotti alimentari nobili {lotte, corni, uovo) tanto e’ che in taluni
cosi vi sono problemi collegati alle eccedenze. £ proprio in questi si fonno piu’
presson’u le richieste di consumotori per avere prodotti di "alta quolita™, anche perché
le "eccedenze” sono in genere rappresentate da prodotti di quolitd scodente e quindi
senza mercato.

Dall'altra porte stanno Paest per i quali lo quantit’ richiesto non ¢’
oncora soddisfatlo per cui si ripropongono le stesse problemotsche gio’ comparse nel
Paesi del primo gruppo in epoche precedentis

Gtova ricordare che gli sforzi per giungere ol soddisfocimento della
quantita” si- bosano, dota I'urgenzo di oftenere risultati, non tanto sulle manovre
dell'ordine genelico, bensi” sulle tecnologie dure”, controddistinte  dall'impiego
massiccio ¢ massivo di farmaci €/o additivi promoton di crescita (c.d. "growlh
promoters"), dal prevalere di. situazioni stressonti e quindi causa di alterazioni dello
stolo di salute che o loro volla richiedono farmaci e cosi” vio. £ro questa uno
situazione lipico dell' Areo Europes Occidentale negli anni 50~70.

Una volta raggiunto il traguardo quantitativo tendono od offermarsi ed o
prevalere le "lecnologie morbide”, bosole su una gestione diretta dello genetica,
dell'olimentazione appropriala e deII ambiente.
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Per toli motivi gl ospetti relotlvr allg quohto {olale sono molto diverst
nelle due situozioni configurate. ‘

Nei sistemi produltv ancoro allo ricerca del soddisfacimento  del
* porametro quantila’, appaiono aituali e sequenti problematiche:

1) per lo qualita’ igienico—soanitaria uno valutazione della solubritd dei residui di
promotori di crescita e di prestazione produttiva, olire che di farmaci e la ricerca di
dispositivi atti o debellare Y'uso fraudolento di molecole vielate {ormoni) o comunque
non outorizzate (beto-mimetici); :

2) per lo qualita’ chimico~bromatologica — il conseguimento {vedasi in perticolore i
lotte o le uova) dei parometri minimali per prodotti che altrimenti non troverebbero
acquirenti-. Non va dimenticato che dove esiste, come nella C.E.E., lo possibilita defio
stoccaggio sono proprio questi prodotti che subiscono degrodoznone punitiva (lotte In
polvere) incidendo fra Ialiro con cost[ aggruntivi di immagazzinamento;

3} per lo quolita' nutriziongle —il mig]iommento delle proprieto nutrizionali delto derrala
per farle roggiungere, anche quondo siono stati soddisfatti i precedenti puntl e 2, un
livello mimmale per essere considerota alimento;

4) per Io quolito’ tecnologica —un rodicale miglioramento della derrata che essendo di
normo scadenie pud al massimo essere destinoto od un consumo diretto o a
trosformazione in prodotti o breve o o brevissima conservabilita.

In ogni coso & pressoché impossibile raggiungere un livello qualitativo tale
da configurare il prodotto come prodotto DOC .

Loddove invece, soddisfatto la quontita’, si ricerca o qualito’ le incidenze
POSSONO essere per:

1. qualita’ igienico—sanitorio: creano le problematiche il ritorno di malattie, quoli lo
Tubercolosi, o lo comparsa di nuove forme morbose, quale lo Encefalopotia
Spongiforme Bovina (BSE), gli impotti dei contaminanti ombientali (pesticidi, erbicidi,
radionuclidi, metolli pesanti, ecc.) e non, residui di odditivi e/o farmaci. Sono quindi
problemi connessi al mancgement (scorse igiene, ridotta ottenzione olla sonite’
animole), in porle all'alimentazione loddove non sono soddisfotti i parametri di qualite’
specifici del settore (parassiti delle farine, germi potogeni, cross- contommotion ecc.);

2. qualito’ chimico-bromatologica: I'inidoneo  miglioramento genetico e cio’ vale
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soprattutto per le corni e per le uova. Laddove come per il latte, si applicano gli Indici
Generoli di Selezione, costruendo degli “onimal model' che comprendono piv’
corotteristiche qualitative, i risultali oltenuti sono ampiomente positivi. Su un tale
substraio non €' pot difficile coordinare gli altri fottori che incidono:

3. qualita’ nutrizionale: strettamente correlota al precedente parometro risente, neflo
espressivita’, delle condizioni ivi citale. Giova ricordare che ' ampiomente manovrabile
sio_sul piano del miglioromento genetico che dei fottori ambientall, prima tro tutti
Iolimentazione. Mentre sembra essere poco influenzato in senso positivo da ormoni,
-beta—mimetici, ecc. ;

4. qualita” orgonolettico: risente in positivo di tutte le manovre effeltuate per gh altri
parametr:

3. qualita’ tecnologica: subisce, nello ricerca deffa qualite’, i migliori impulsi- positivi,
come gia" detlo e come rilevabile soprattutto nel coso dellatte, dugli indici globali . di
selezione odottoti. A questo proposito €' do dire che e possibile oltenere prodotti
dversi o secondo della destinazione tecnologica, come per altro dimostrane, proprio

per il lotte, i prodotii tipici italioni "Parmigiano~Reqgiono” o "Grana Padono”, o per le
carni suine 1 prosciutti "San Daniele" o "Parma". ‘

(uest'ultimo ¢ ollo stesso tempo, I'anello pii debole quando il prodotto
da trasformore, pur valdio ofi'origine, entra in Cotene industriali o distribulive improprie.

I cosi di salmonellosi, di listeriosi, ecc. verificatesi neghi ultimi anni hanno
solo quest'origine. Lo posteurizzozione del lotte per fore formaggi molli resa
obbligatoria in Svizzera per limilore i pochi casi di brucellosi non ha risolto quel
problema e per converso & stato lo couso della comparsa delle contominazioni da
isteria.

Norme legislative

Le norme legislative, nazionali e/o comunitarie, che incidono sul settore
di cui discorriamo sono di tipo diretto - vedasi od esempio il coso gid citoto del latte
~ o indiretto come sono quelle che riguardano le sostanze indesiderabili nei mongimi,
gl additivi, i formaci, le caratleristiche per lu commercializzozione dei mangimi, i piani
di risonamento, e profilssi indirette e per ultimo, ma solo in ordine di tempo,
Regolamento che fissa le modalitd secondo le quali sono consentiti fiveli massimi -
tollerabili di residui di formaci nei prodotti di origine animate.
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Oro tutte queste norme sono volte  consentire g libero circolazione dei
prodotli e coinvolgono, perché parte del sistemo "Quaita totoke”, il sottosistema
industria Mongimistica.

| quesiti che ne derivano sono obb!igotoriomente:‘

1. Lo legislazione  primo  succinlomente  ricordata condiziona o sviluppo
dell'lndustric Mangimistico?

2. Quok  sono, in consequenza alle risposta che si do al “quesilo precedente, le
prospettive dell'Industria Mongimistica? :

Occorre dire subito che, nella filosofia comunitaria tendente o tre obiettivi
primari - Salute, Ambiente, Qualitd dei prodotti — nella realizzazione del Mercato
Unico, I'industrio Mangimistica & un "sottosistemo chiove" e positivo per tole evoluzione
perche deve consentire di inserire un sistemo tecnologicamente avanzato copoce df
assicurare lo quoltd dei mangimi come momento importante per il governo deflo
qualitd dei prodotti’ di origine cnimale. | controll delle materie prime, 1 sistemi di
lovorozione e preparazione dei mangimi, le loro formulozioni, le garanzie fornite dal
confezionamento e dalla commercializzazione, 'uso di tecnologie dure (udditivi e/o
formaci) sono possibifi solo in un sistemo industrigle ovanzato e non presso i singoli
allevatori.

Cio premesso e per quonto attiene ol quesito n° 1 sopratiutto, lo -
risposto pué essere lo sequente: la legislozione, diretio ed indiretto, condiziona
certomente, mo in maniera positivo, lo sviluppo della industric Mangimistica.

Si obietlerd subilo che non tulti ghi impionti esistenti, specie in italia,
sono nelle condizione di rispetiore oppieno le disposizioni, specie quelli. d tipo
aziendale. Cerio, & vero; tultovio tulte debbono poter rispettare le condizioni minimali
di requisito ed in anologio con quonto detto per il lotle ci saranno percid delle industrie
alle condizioni minimali ed altre di alta qualita.

Per le aziende zootecniche che producono latte si & calcolato che il 20%
del totale esistente olla emanozione dei DM del maggio 91 e per una quota latte par @
circa I'8% del tolale sono solto le condizioni minimeli e quindi destinate o chiudere
mentre circo il 18% di quelle esistenti sono idonee a produrre lalte di clto qualita, ke
altre sono nel mezzo.

Trosferendo  queste ~ considerazioni ol Industrio  Mangimistica  occorre
chiedersi quante sono solto i livelli di minimo requisifo, quonte sopra e G queste
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quante di qualila.

Uno schema per lo volutozione dei processi produttivi, pud essere
|dent|f|coto secondo linee quida porticolori che tengano conto anche da quanto
emergerd por dall'esame dei Fotlori Tecnologici.

Le consequenze sono facimente deducibfi e comportano. prospettive
favorevoli per quer sistemi che si innovano ed cttuano senza riserve | dettati normativi,
mirondo all'alto qualita, mentre negh oltri cosi lo tendenza sorG ol minimo requisito con
il ischio di cadere sotto ed uscire dal mercato.

Per le sue .spettonze e pur tenendo conto che vi sono fatiori alimentari
per gli animali che sono governati direttamente in ollevamento, Industria Mangimistica
ho dalo un ottimo contributo alla soluzione di olcuni problemi inerenti lo quolitd
chimico-bromatologica, nutrizionole, organolettica di taluni prodotti di origine animale.

[ punii deboli tuttavia ci sono e nguordono in prlmzs e caratteristiche
igienico—sanitarie specie per quonto attiene o;
- residui di formaci e/o odditivi  onche in relozione olle contaminazioni do
troscinamento;
~ residui di melalli pesant;;
- presenzo  di micotossine, di  coodiuvanti  tecnologici,  di contaminanti
industriali,condiziom tutte per le quoli esistono precise indicazioni normative.

S prendo ad esempio lo problematica "micotossing”. Le disposizioni
comunitarie in tema di mangimi riservano le tolleronze pilt restrittive per i mangimi
destinoti alle vacche do lotte. La OM del Ministero della Sanita prima citoto fisso limiti
di tolleronza anche per # lotle. Come si colloco I'lndustria Mongimistica o fronte di tol
- limiti tenendo presente che Je quote di Aflotossing M1 nel latte possono essere dovute
anche ol'uso aziendale di. foraggi improprii? A fronte delle responsabilita penali occorre
che il mangime all'uscito del Mangimificio sia largamente nei termini fissati.

Di consequenza e proprio in rapporto ai punii debol primd citoli le
volutozmm del processi produttivi possono essere posﬁwomente posti tra 1 lwelli
"minimo requisito”-"alta quohtd” in rapporto o: :

1~ controllo della qualita delle singole materie prime in en roto sopratiutto per gli
indici {chimici, batteriologici, tossicologici) codificat;

2 - Schemi e modolitd per lo evidenziozione ed il controllo degli inquinementi da
trascinamento; :
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3 — Schemi di lovorazione e modalits per gli impieghi condizionati di taluni additivi
(riduzione defla pulverulenza per Carbodox ed Olaguindox, per esempio);

4 - Rispetto delle norme previste per le ndusirie inguinonti di Il closse cul
appartengono i Mangimifici, cui debbono essere soggelli anche quell situoti presso gli
alevamenti, e di | classe per gli stebilimenti che producono farine di origine animale;

5 - Cautelo estrema.nella adozione di tecnologie che abbiono o modificare le
caraiteristiche biologico—nutritive di tutti i prodotti mo speciaimente delle farine di
origine animale ed anche o fronte dell'uso di prodotti poco noli o di incerta origine (la
comparsa della BSE insegni per tutti);

6 - Uso corretio dei premix medicamentosi in rapporto a quanto previsto dagli art.3 e
4 del DM 4/8/69 e successive modificazioni.

Non ~ & sufficiente, o nostro awiso, e per quest argoment,
rautocertificozione, ma 1 processi vanno validati do terzi ed o sensi della norma
furopea EN29002 che riquarda i sistemi quoltd” e determing i ceiteri per lo garonzic
della quatita nefla fobbricazione ed- ulilizzazione di quelsiost prodotto.

Infine mo non per ultimo: i monitoroggio sulls  voriabiiita  delle
caratteristiche qualitative dei prodotti di origine animole e per le differenti voci che vi
concorrono, ¢ allo stesso tempo lo volutozione indiretto della "qualitd” delle imprese,
correlata al sistema "processo produttivo zootecnico”. Come I'abbassamento dei livell
di colesterolo, del grasso, degh ocidi grossi saturi ecc., sono stali e sono elementi
positivi per riconoscere un ruolo determinante di apporti dellIndustrio Mongimistice,
cosi domani il rispetto di tutte le norme che sembrono porre condizionamenti al
oroduttore di Mongimi di fatto ne valorizzeronno imprenditorialitd e tecnologie proprie.

Queste solo, specie ora che si perseque sempre pitr fa quoiita dei prodotli
e sempre meno la quontild, sono le molle odotle ol rinnovamento di un setiore
meritorio per il passato ma do troppo tempo statico, perché ogai Azienda Mangimistica
soprawiverd e quodognerd se saprd porsi verso i sistemi di alte qualito; in caso
contrario succederd come per gli clievamenti di vocche da lotte!

Crediomo valgo cnche per # seltore mongimistico quello che Vittorio
Mathieu ha scritto o proposito dello cultura universitario: "Lo quontita non saré mai
surrogato della quolita mentre lo qualilo genera obbondanza e ricchezza anche
quantitativa, perfino in compo finanziorio".



PROSPETTIVE DELL'INDUSTRIA MANGIMISTICA
FATTORI CHE NE CONDIZIONANO LO SVILUPPO

Fattori tecnologici: Innnovazione di prodotto e "di processo. Modell
produttivi per Iindustrio mangimistica e per I'cllevamento finalizzati al pil
alto livello” qualitativo. Certificazione di prodotlo e di processo a garanzio
del consumatore. '

Lok Berellg Emesty Chocclivenny Mono Morchelly Arclumede Mordent,
Per Ly Navarolle, Ganlronco Five

Lo studio delie prospettive evolutive di un settore e 'esame dei fatton che
ne condizionano lo dinomica, & dipendente dallesatta conoscenzo degli obietiivi do
persequire. '

U'onalisi  storica fotla in occasione delle  manifestazioni del  40°
anniversario di vita dell’Assaizoo, nel 1985, avevo consentito uno volutgzione del
passalo mirato o trolteggiore ipotesi evolutive che, o sei anni di distanza, si ho lo
sensazione che vadono riviste almeno in parte.

L'evoluzione delle funzioni assunte da questa ottivitd industricle, la
dinomica legislativa ed il modificarsi del ruolo dell'ogricolturo nelottivita economico e
sociale, richiedono uno venifica di identitd.

L'area operoliva del settore si & progressivamente modificato ed allargota.
Si & possati dofle semplici forniture di mezzi tecnici, anche sofisticoli ed od. allo
contenuto tecnologico {mangime), olla proposta di alcuni servizi (ossistenza tecnica),
alla trosformozione in allevatore ed in operatore completo della catena produttiva,
passando oltraverso lo  macellozione, lo confezione, la commercializzazione e
- distribuzione del prodotto finito.

Viene il sospetto che lo dizione, industric mangimistica, fino od ora
utilizzoto e che identifica lo preparazione di un alimento composto (completo o
complementare), non corrisponda pils esattamente, od indichi solo in parte la funzione.
Forse pid opproprialo & lo dizione -industrio della nutrizione ¢ dell'allevamento animale o
piu semplicemente induslria delle produzioni animafi. -
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Sono dizioni che abbracciono le fasi produttive in tuthi « segmenti, secondo
un concetlo funzionole che parte dallo realtd agricole, dal rapporto con 1l terriorio e
considera le modalita di produzione degli alimenti, le tecniche di allevamento, i processi
di trosformazione, fino allo derrato pronta per lo commerciglizzazione, ‘

Ne & derivate una influenza sempre maggiore dello funzione di marketing
nella funzione produtiiva.

Crediomo pio corretto riferirct ol marketing piuttosto che al consumotore
in quanto interfoccio molto valida e razionale fre consumatore e produzione.

- in questo rapporto che si definisce o Qualita, misurata in loboratorio,
percepiio soggeitivamente, scrutato, analizzota in una mirigde di sfumoture fino od
abbracciore I'etica dei valori e del comportamenti sociali.

la soddisfazione del consumctore, come elemento finole delle cotena
produttiva, ormai inteso come volore tangibile espresso dalla Qualitd, & lo cultura che
sta pervadendo 1l modo di essere di tutte le oziende.

Lo Qualita viene percepita, seconde una recente indagine della Nielsen,
muttinozionale delle ricerche di mercato, in due modi: uno tangibile (caratteristiche
organolettiche, ingredienti ecc.) ed uno intangibile (storia del prodotto, la tradizione e
la marca).

Ne derivanc scelte bascte sui fottori culturali, legoti ol peso dei processi di
dentificozione, & ostentazione € di comunicozione del consumatore.

I futto in ung situazione dinamica che oggi & dominalo dal verde, dagli
ospetti ecologici € dal mito dell'eterna giovinezza.

In lermini evolutivi, tutto questo porta a scelle pi moture e pil
responscbili, che sfociono in precise forme di valorizzozione delia Qualitd:

- lo serielo della disinbuzione del prodolto, intesa come servizio;

- gl aspetti moteriali relativi alle indicozioni riportate in etichelta ed alla
carotlerizzozione delle materie prime di origing;

- gli ospelli simbolict come immagine e presentazione, visti come
attenzione posta al prodotto;
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- ruolo qualificante di chi owvalora il prodotto e quindi ne certifica le”
corotteristiche. :

Sono gli aspetti critici ed i criteri protici che tendono od orientare sempre
* pib 1l consumotore ed o prevalere sugli aspetti mitici e ludici.

_ In conclusione, oitre ollo standard elevato ed omogeneo del prodotto, & la
Quolita dei processi di produzione che interessa sempre pil, soprattutio nei riflessi -
© ecologiel. '

Se quests & la tendenza, & necessaria una serie di interventi tecnologici
assai ampic che deve interagire su tulto il processo produttivo, in modo molto incisivo,
dolo che lo tipizzozione del prodotto (quafits), superoto lo garanzic minima di
salubritd, assicurota dol legislotore, & garantita solo dal modo di produrre (fattori
tecnologici),quindi dalla certificazione di sistema. '

Premesso che carne, lotte ed uova continueranno o svolgere un ruolo -
insostituibile nell'olimentazione dell'vomo, occorre individuare  quali coratteristiche
dovranno avere il lotte e le uova nel ventunesimo secolo e lo- carne di quole specie
sard vincente. : |

n ogni caso, le derrate di origine animale dei prossimi anni, dovranno
soddisfore esigenze di costo, di sicurezza e dietetiche.

L'innovazione di prodotto passa dall'innovazione di sistema, che Imporra
un riarrengiamento nel modo di produrre nelle diverse fosi del diagrammo di lavoro.

Lo fase mangimistica dell'industrio delle produzioni animali, deve fare un
notevole sforzo, onche solo per adequarsi alla competitivita commerciale in sede
comunitoria, doto le differenze che lo corotterizzano rispetto agh oltri paesi CEE. Basti
ricordare che, Fincidenza del costo di produzione, ol netto del prezzo delle materie
prime, & per I'industrio mangimistica itefians da 1,4 o 1,8 superiore o quello di alcuni
paesi del Nord Europa.

Un semplice diverso criterio di utilizzo delle moterie prime, pud consentire,
gid oggi, una riduzione dell'incidenza def costo delle stesse mella preparazione del
mangime doll'8 al 14%. Notevole & quindi il lavoro da fore nel tentotivo di adeguarsi a
sitvazioni gid esistenti in comparti produtiivi, oggi compelitivi sul prodotto finilo (es.
carni e formaggi), ma domoni facilmente competitivi onche per il mangime.
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Fattori di innovazione
Gesticne manogeriale; due i momenti fondamentali: conoscenza e controllo.
Conoscenza:

- delle esigenze del mercato;

- del tipo di prodotic capace di soddisfore il mercato;

- delle coratleristiche del prodotto che si intende ottenere, delie sue potenziolité di
ulilizzo, dei rischi che pué comportare e der suor mit;

- defe coratteristiche analitiche, dei fattori di caratterizzazione qualitativi;

—  dei processi produttivi, dell'efficienza delle tecnologie impiegate, dello loro validitd
nel tempo; )

- delle materie prime e del loro valore oggetlivo, dei nischi di approvvigionomento,
delle possiilita di impiego;

Controllo:

Gli elementi della conoscenza devono poler essere sottoposti o controll
- controllo defla dinamica del marketing;” :

- controllo der prodott;

- controllo dei processi produttivi;

- conlrollo delle materie prime.

Lo schema produttivo che si & offermato i questi ultime vent'anmni, bosato
sulla informatizzazione della scefte degli olimenti, secondo un criterio che, utilzzendo
fecniche matematiche di programmazione lineare, ossicure lo formulozione ol "costo
minimo”, non soddisfo pill adequatamente.

La nuova generazione delle tecniche gestionch si baserd su un sistemo
che avrd come obiettivo il *minimo rischio”.

Si fratte di un opproccio “globale” al processo produttivo, nellambito del
quale il software deve poter fare in modo esplicito e con precisione valutazioni
quantitative una analisi di:
= rischio di performances del prodotto, in funzione delle prestazioni che si intendono
otlenere dogli animali e del coslo;

- nischio di quolitd, in dipendenza delle coratteristiche delle materie prime disponibili
sul mercato, deghi squilibri o degli eccessi {ra principi nutritivi;
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- rischio finanzicrio,- formulazione che tengo conto della voriabilita dei costi delle
materie prime nel tempo e della non costante disponibilits;

- rischio economico legato ai controlli deffo qualita del venduto, ofte caratteristiche del
magazzinaggio, alla solvibilitd dei clienti, allo copacitd di quidare ['ollevatore nelle scelte
produttive.

Ad esempio, ung formulozione al "minimo rischio”, invece *di adottare
parometri prudenzioli di definizione del fvello dei nutrienti dei 10-15% superiori o
valore teorico, per annullore gl effetti della vorabilitd, s1 basa su parometri misurati in
funzione dello deviazione stondard determinata in bose od uno serie storico di controll
analitici e tiene conto delle miscibilitd e stobilitd dei prodotti in funzione dello
granulometrio, del peso specifico e formo delle porticelle.

- Do un lato si avrd una riduzione dei costi, dallaltro un moggior morgine di
sicurezza per sostanze o rischio, come quelle farmaceutiche.

Si tratto, in allre parole, di adottare un software che operi in pre-
produzione, gio o partire dalle primissime fosi, con un approccio globale, tipico di- un
"sistema esperto”. -

| due punti cordine del sistema saronno costituiti dal collegamento fra le
possibilitda d'uso della pit lorga gomma possibile di materie prime ed 1l tipo di
performances produttive quanti- quuh’mtlve che si desidero o’(tenefe dagli animal
. allevati nelle diverse situaziont aziendatt.

‘Per poter persequire quanto sopro la prima formo di innovezione € relotiva
ollo formozione di persone copoci di gestire un sistema complesso nel quole o
molteplicitd degli aspetti tecnici richiede notevoli conoscenze di base, gronde versatilita:
ad interagire con tutte le funzioni dell'ezienda e preparazione al lovoro di gruppo.

Innovazione al diagramma produtlivo

‘L'espansione  delle funzioni di quest'stiivitd industriale, impone una
revisione dell'intero diogramma produttivo che soddisfi le esigenze dell'industria delle
produzmm onimali secondo uno schema che prefiguri sistematicamente:

= analisi pre-produzione delle esigenze del mercato;

~ Individuozione delle materie prime polenziolmente disponibili sul mercato in termini di
spazio ¢ di tempo; '

- coratterizzozione defle materie prime: controlle qualita;
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— stoccaggio delle moterie prime secondo Il criterio” delle scorte minime;
— trottomenti eventual di sanificazione, di vorazione del volore nutritivo e delle
prerogot:ve dietetiche;
- MOCiNgziong;
- miscelozione;
— frazionamento;
~ trattomenti termici (fioccatura, estrusione ecc.);
-~ pellettaturg;
= controllo qualitd dell’alimento composto;
— distribuzione; - .
- ossistenza  tecnica GII’ollevotore (genetica, nutrizionole-veterinario, igienica,
agronomica); '
~ ossistenza tecnico per I qestlone dell'azienda zootecnico ed ogrorlo nel suo
complesso;
- ossistenza per i problemi ecologici;
— ossistenza commercicle;
- raccolta ed elaborazione dei dati dello intera sequenza produitiva.

Nell'esaminare questo diagramma, del quale trotteremo solo alcuni punti,
risulta che 1l ropporto fra produzione iridustricle di alimenti composti ed allevatore &
funzionale al mantenimento di un sistema produttivo nel quale if rapporto fro aziendo

agrario, allevamento intensivo, produttore di alimenti e commercmhzzomone de!ie
~ derrate dovrg essere sempre piu siretto.

Motivazioni di corottere ambientale, il declino di un'era protezionistico per
I'agricoltura, i diverso peso dei consumatori, impongono queste scelte.

Scelta e caratterizzazione delle materie-prime

La scarsa conoscenza del valore nutrilivo e ditetico di materie prime non
trodizionali, ma anche di quelle tradizional, I'abitudine alf'utilizzo di prodotti di uso
consolidato, regolamenti di produzione di consorzi di lutela (Parmigiano Reggluno
Grono Podano, Fonting, Prosciulto di Parma ecc.) che limitano o vietano ogni
innovazione, hanno fovorito una notevole restrizione nells gomma di materie prime di
uso corrente. £’ falto che penclizza I'ottivite industriale nazionale in termini di qualitd
del prodotto e di scarse differenziozione rispelto alla semplice miscelazione aziendole.

Occorre modificare I'opproccio in tempo redle individuondo il prodotfo do
reolizzare e, nell'ambito di questo, reperendo sul mercato le moterie prime, tenendo
conto della funzione che ognuna pud svolgere (es.: corruba per stimolare I'appelibilita,
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seme di colone per elevare il grasso nel lotte, soio tonnato per ossicurare proteine,
by-poss, fiocchi di cereali per migliorare lo tollerabilitd dei mangimi per suinetti, ecc.).

Nell'ombito della stessa materio prima, vanno differenziate le possibiita -
d'impiego in funzione dello qualita. Basti pensare alla voriabilite di carotteristiche nelie
crusche, per {enore in omido, o della gronella di orzo per 1l livello di B—glucani o del
sorgo per i tannini e quindi per consequente valore nutrizionole e dietetico. Gli esempi
potrebbero essere numerosissimi.

E' lo monconza di strutture, soprottutto insufficiente numero di sios, sio
per solidi che per liquidi, # primo elemento vincolante; il secondo & un non adeguato
sisterna di controllo qualitd, in termini di anclisi mirate e di tempestivitd di esecuzione.

Controllo qualita

Lo caratterizzazione nutriziondle degli alimenti in senso lato, per gli aspetti
positivi: principi nutritivi, funzioni dietetiche e fattori coadiuvanti; per gl aspetti negativi,
sostanze antinutrizionali ed ontimetaboliche, & iI foltore essenziale per un loro corretto
impiego in termini di riduzione di costo e controllo del rischio.

I conirollo deve essere miroto agli ospelti corotterizzanti le singole
materie prime ed essere molto ropido, ol fine di consentire una pronto scelta delle
possibilitd di impiego e quindi delle modalita di stoccaggio.

Un esempio sono i test ropidi per il-diverso grodo-di tostatura dello soiq,
per il tenore di gossipolo libero nel cotone, per il lvello di micotossine, oltre allo -
determingzione dei principali principi nutritivi (umidita, proteine, grasso, fibro, ceneri,
frazioni fibrose) con le fecniche NIRS (Neor Infrored Reflectance Spectroscopy) e NIT
(Near Infrored Tramittance) in alcuni casi, per il contrallo degh chmenti olf'arrivo in
stabilimento.

La conoscenza dei livelli di sostanze indesiderate, pii o meno sempre
presenti, pud consentire un uso mirato anche di alimenti non eccellenti, magari @
rischio, mo o basso costo, dosandone I'impiego in modo da assicurare il rispetto delle
norme legislative, & soprattutto valutondone 'efficienza biologica per le diverse specie e
per 1 vari momenti fisiologic. :

Lo non esotto conoscenza delle corottenistiche nutrizionali, impone una
formulazione prudenziale che, per assicurare 'apporto minimo dei principi nutritivi deve,
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sullo bose della variobilitd noto der componenti fondomentali, essere effettuota con
eccessl.

_ in molte situozioni st hanno cosi degli sprechi, in termini economici, ma
anche delle nefficienze.

Gl aggiustamenti che effetiuo di solito il nutrizionista, sulla base della sua
esperienza e che sintelicomente iengono conto delle possiblt fontt di errori,
comportano complessivamente uno imprecisione del 10-15%. Se si & forlunati- errori
compensati possono ridurre questo effetto. '

. Lo conoscenze ondlitico, per partita, delle esotte caraitenstiche e lo
formulozione in bose o doti di loboratorio, pud consentire rispormi notevoli e
quontificabdi in medio, compreso il costo del controllo d quolitd, nell'ordine del 2-3%
secondo i doti di Motthew (1990) ma che possono arrivare fino ol 6-7% del costo
delle moterie prime. Cid solo con un piti corretto impiego delle materie prime,

Se poi si ulilizza queste proceduro- di controllo € di conoscenza per
ompliare lo scelto delle materie prime, t risparmi possono essere molto pili consistenti
e superare Il 10-157%.

| due fattori tecnologici fimitanti sono rdppresentati dal controllo analitico e
dallo possibilita di suddividere le materie prime in lotéi di utilizzo.

Un approccio speciale’ merita lo caratterizzazione dei prodotti liquidi, quoli
melassi, residui di fermentazioni, idrolizzati proteici, residui vori di processi di
lavorazione dell'industrio agroalimentare e grassi od oli. '

~ Una particolare attenzione meriterebbero questi ultimi, per la notevole
possibilita - d differenziozione da volorizzare come impiego in funzione di particolari
carotteristiche “dietetiche dei “prodotti (es.: polli con composizione in ocidi grossi -
analoghi o quella del pesce ecc.). o

Stoccaggio ¢ tratlamenti delle materie prime

Le materie prime in funzione delle loro caratteristiche vanno, se necesario, -
sottoposte ad opportuni trattamenti per abbattere eventuali fottori antinutrizionali o per
prevenire olterazioni (es.; frottomenti per” oumentare lo digeribiita della fibra, per
ndurre il fenore in aflatossing o quello in glucosinoloti dello- colzo, fe sostanze
cionogenetiche dello manioca, il gossipolo libero del cotone ecc.), trattarmenti con
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conservanti, focendo attenzione of fatto, ad esempio, che f'acido formico selezionondo
I ceppt di Aspergillus produttori di ofiatossing, aggrava it rischio di  questa
contaminazione ecc.; trattementi di  sanificazione  do  inseiti, trottomenti  di
frazionamento dei componenti degli climenti per migliorarne ['utifizzozione, efc.

Si trotto di una serie di inferventi che permettono di Uumentore il volore
defle singole moterie prime e di evilorne il deperimento.

Alcuni processi aspecifici, come quelli idrotermici, possono essere in parte
rinviati o fosi successive,

Stoccaggio liquidi

Uno considerazione o parte meriterebbe it problema dei liquidi, soprattutto
dei grossi per evitare fotti alterativi (irrancidimento) 1 cui effetti a coscalo comportano
successive alterazioni nell’alimento.

Nuove apparecchiature consentono F'incorporozione . di sempre pill elevoti
livelli di liquidi ed Il limite & roppresen’[oto dal non superomento nel prodotto finito, del
volore limite di Aw che dia goranzio nei nguclrd| di microrganismi responsabili di
alterazioni, ‘in particolare delle muffe,

Macinazione, miscelazione, frazionamento, pellettatura, estrusione e fioccatura

Roppresentano un insieme di processi per i quali si & awiolo ung rapida
evoluzione, per ['affinamento delle singole tecrologie, per la loro sempre pidt puntuole
gestione con I'aiuto dell'eleftronica ¢ dell'informatico.

Lo tecnologia trodizionale dells macinazione e deflo setocciotura si sta
evolvendo, al fine di ossicurare maggiore omogeneitd delle particelle, minor donni do
riscoidamento, una separazione pi mirgto dei prodotti ed un notevole nsparmio
energetico. Un esempio pud essere dato dar mulini a cilindri della nuova generozione,
in confronto ai mulini o martell od oncor pi dall’offinamento impiantistico dello
tecnico del frazionamento od urto che, in una sola operazione, ossicure macinazione e
separazione delle porticelle non in funzione delle dimensioni, ma del peso specifico. Si
trotta di un sistema che consente anche a basso cosio energetico, di d|soggregore |
componenti della parete ceflulore e di arricchire olcune frazioni, ad esempio in proteine
od omidi. Ne deriva un cumento globale del valore alimentare ed un possibile utilizzo
mirato dei vart componenti alimentari delle materie eduli. Impianti funzionanti, su scola
industriale, danno risultoti molto interessanti dal punto di vista fecnico ed economico.
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L'atiento gestione der processi che prevedono trattomentt idrotermici sul
- maongime, in particolare estrusione ¢ pellettatura; & fattore di sonificozione nei riguardi
di ogenti patogeni {es.: solmonello, funghi ecc.), di fattori ontinutrizionali (composti o
funzione antitripsica, cianogenetica ecc.).

Notevole certamente € if risparmio possibile con odequate innovozioni, dato
che 1l setiore si & coratterizzato per un rilevante immobilismo.

Controllo di qualita

Mirato a verificare lo corrispondenzo fra il pfo’dotio progrommalo e quello
oftenuto. L'eificacia del controllo & legoto ofla introduzione del concetto di
identificazione delle partite lavorate (lotto di produzione).

Sono disponibili teeniche in grado di operore in tempo recle come if NIRS
per verificare i dati relotivi ai pili importanti porometri alimentari e per segnalare con
tempestivitd ogni possibile anomalio nel processo produltivo.

Accanto a questo & necessario un controllo di qualito mirato olla verifica
della contaminazione da impianto o cross-contamination, problema non risollo e non
facilmente risolvibile.

Cross—contamination e sicurezza degli operatori
Lo conteminazione di mangimi do parte di farmaci & oggi un doto Teale.

Una certa contaminazione di fondo & inevitabile e quindi i concetio di
residuo zero, va- correttomente interpretato e vo inteso non tanto come zero analitico, -
doto- lestrema sensibilitd delle metodiche oggi disponibili in grado di determinare
concentrozioni dell'ordine di 10-12 g, ma come zero biologico {no level effect), con
maggiore oderenza certomente, all'idea originaria del legislatore.

Nelle moterie prime di origine vegetole le molecole. di sintesi ad azione
farmacologico sono del tutto ossenti, mentre possono essere presenti nei sottoprodotti
di origine animale. Ma lo percentucle d'impiego di questi alimenti semplici & di norma
modesta e 'apporto per una contaminazione generalizzoto & in realtd molto contenuto.

Ne-'dervo che lo contaminazione & solo di onigine tecnologico, derivonte da
residut di lovorozioni precedenti. Ricerche sistematiche di Marchelti, hanno evidenziato.
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che, a secondo del lipo di impionto e del tipo di formeco, lo contominazione dao
trascinomento si protrae, in modo opprezzabile, per 5 o 6 lovorazioni successwcmente
0 quells con formact.

Molti farmaci si corotterizzano per uno elevata elettrosioticita e per
caratteristiche fisiche (dimensione, forma e peso specifico delle parlicelle) che ne
rendono difficle e non uniforme lo miscelazione, oltre a fovorire lo dispersione
nell’gmbiente.

Questi fatli creano due conseguenze: residui negli impianti & necessitd di
sovradosaggl per ossicurare che ogni onimale ingerisca od ogni boccone lo dose
efficace prevista.

In particolare, dor residui nelle lavorazioni successive, possono derivare
consequenze indesiderate quali: _
1) reazioni negative in quelle specie animali che non tollerano quel farmaco;
2) fenomeni di resistenza nei conironti di germi patogeni, losciondo Fonimale scoperto
“nei confronti degli agenti infeltivi;
3) accumulo di residui nelle derrote che Ianimale, dlimentaio con i mangime .
inquinato, produce, con tutti i riflessi che cid pud portare allo salute dell'vomo.

" Opportuni accorgimenti impiontistici possono  contribuire o ridurre |l
problema, ma non eftminarlo, doto la pratica impossibilitd, dopo ogni lavorazione dei
prodotti medicali, di effettuare una” pulizio o fondo .degli impianti e dell'ambiente di
lavoro. Difficoltd che deriva onche dal folto di dover eventualmente eliminore o©
riutihzzare i residui dei prodotti di lovaggio siono essi moterie prime o mongim.

Lo soluzione idecle sarebbe certomenle quella di effettuare le lovorazioni
del mangimi medicati su linee di produzione dedicate. Pur con eventuali problemi di
possibili interazioni do farmaci diversi, & cerlo meno grave trovare in un mongtme
medicoto trocce di un farmaco non dichiarato che non {rovore le stesse tracce in un
mangime non medicato.

Ma nella pretica impossibilita per ogni azienda di adottare uno soluzione
cosi radicole, & fondomentale, oltre od esequire opportuni lovori di risistemozione delle
linee di produzione (in fose sperimeniole vi sono risulteti positivi con sistemi di
sequestro su bese fisico - cariche elettrostatiche - dei formaci residuali), che
vengano utilizzati i principi oltivi sia o funzione nutrizionale che farmacologica, a
polverulenza nulla, opportunamente granulali e privi di elettrostaticita. Lo granulomelria
deve consentire di integrarsi in modo pill omogeneo e soprottutto pit stobile
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(riducendo il fenomeno di demiscelozione) negli ingredienti presenti in maggior

percentuale nei monglmr Normalmente 1 microingredienti hanno densita ma soprattullo
d|men3|on| (20-100 u) mollo diverse do -quelle dei cereoli o derivati (700-800 u) per
cui & molto' problematica, per non dire impossibile, uno, loro perfetta distribuzione nel
prodotto fintto.

L'idecle & quello di avere un rapporto tra le gronulometrie del principio
attivo e dei mocrocomponenti il mangime il pid vu:lno ad 1, con una densitd non
superiore a 3.

Avere a disposizione microingredienti con questi valori, significa poter
produrre mangimi pill omogenel e pil stabili, assicurando cosi un contenuto di essi
occetiobile ¢ dentro allo norma nelle singole razioni guotidione. Anche lo eletirostaticita
det prodotti deve essere conlrollata.

Nello protico' con quest: occorgimenti g possibile Operare  senza
sovrudosoggl per ossicurare, anche nelle prime preporoz:om il dosogglo previsto, e
ridurre le lavorozioni in quinate successive da 5-6, ad 1 od al massimo 2. Cosi le
operazioni di lavaggio e pulizio sono certo pitr facil. '

Sono soprattutio @ coccidiostatici i formaci per i quoli I'esigenza di questi
accorgimenti di preporazione & sentito.

Gvviamente ogni tipo di preparazione adottato deve garantire lo mossima
disponibilitd biologica.

Il problema della cross—contamination riguarda non solo lo produzione, ma
anche la distribuzione  dei mangimi medicati, che ondrebbe fotte con imbollaggi a
perdere o meglio con contenitori dedicoti, per evitore che vengano vanificati gli sforzi
in sede di produzione.

Presso gli allevatori  devono poi essere installoli  silos  destinati
esclusivamente o mangimi- medicati e silos per mangimi non medicati, Cio & essenziale
per evitore lo. mescolanza dei due tipi di mangime, fotto che oggi owviene normalmente
e rende inutile ogni sforzo per evitare lo contominozione in fose di produzione
industricle del mangime. :

E' un sistema fondomentale per assicurare il rispetto dei tempi di
sospensione ed evitare lo contominozione  duronle i periodi di sospensioné pre-
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macellozione del trattamento con mangimi medicati, previsio dallo legislazione per moiti
farmaci. '

Questo norma, ad esempio, & richiesta da uno cotend-onglosossone della
grande distribuzione (Mork e Spencer) ai propri fornitori di prodoiti avicoli, come
garanzia di "controllo di sistema".

Pub sussistere ancora il problema dello confominozione do coprofagio negli
onimali allevati su lettiere permanenti, per ora solo poll, ma in prospettiva anche suini.

Per questo sono allo studio trattamenti dello lettiera o del mangime non
medicato, con sostanze sequestronti che rendano inassorbibili le molecole di farmaci
residuati nella lettierg.

Ai fini della contominazione non va troscurato, onche in sede di
allevamento, il problema della polverositd del mangime e della elettrostaticits delle
molecole formaceutiche .che, oltre tutto possono indurre, per inalozione, anche gravi
forme dllergiche negli onimali ollevoti e nel personale.

Sicurezza degli operatori

Si inquodra nell'ombito della messa o punto di sistemi produttivi o basso
rischio di contominazione ed il problema riguarda gli oddetti alla preparczione dei
mangimi, gl oddetli oi trasporti, gli allevatori e gli operatori allinterno  degli
allevamenti. '

Per molte sostanze la legislazione prevede norme mollo precise per il
controllo defta dispersione nell'oria degli ambienti di lavoro.

E' problema che coinvolge molti formaci lo cui nocivita per inolazione {in
alcuni cosi documentota concerogenicitd) & ben superiore o quello eventuole da
ingestione ed in parlicolare per lo loro nocivitd sono state definite norme per corbadox
ed olaquindox (caratleristiche minime: Heubach < 0,1 mg/m3).

Anche alcuni gligoelementi presentano lo stesso problema.

Gli oligoelementi somministroti con il mangime sotto forma di sali, hanno
uno scarso utlizzo do porte dell’animale in quonto numerosi fattori ne compromettono
'assorbimento {formazione di complessi insolubili con altri-componenti = fibre, tannini,
- ac. fitico, grossi); interferenze nel trosporto ottraverso lo membrana per competizione
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do porte di altri elementi, voriozioni del pH. Si cerca di owiare o questo, integrando |
mangimi con quantitc di oligoelementi nettomente superiori o quelli che sono i reali
fobbisognt.

Cio pero porto, oltre ad un aumento di costi, soprattutio od elevata
eltminazione con le feci di queste sostonze e quindi ad un maggior quinamento
ambientale da parte delle deiezioni. -

Molti degli ofigoelementi che vengono comunemente impiegati nello
preparozione degh alimenli zootecnici, si stonno rivelondo pericolosi per o salute
dell'uomo. Il cobalto, il selenio, I manganese e lo iodic, per esempio, testati per lo
capacitd di modificare il DNA, si sono rivelati elementi concerogeni; di oltri sono state
osservate attivitd teratogene.

Lo pericolositd dell'impiego di questi elementi & legata al rotevole grado di
polverositd che 1 loro sali presentono e quindi allo possibilitd di uno loro immissione
nell'ombiente di lovoro (mangimificio, allevamento).

Per evitare conseguenze grovi dervate do questo inquinamento, sono statt
fissali con D.M. dei limiti massimi espressi in mg/m3: per esempio per il Se e il Co 1,
per il Mn e if Cu 5. | lovorgtori che manipolano sali degli elementi su indicoti, hanno
'obbligo dello visita medica periodica.

Si tratto perd di imiti che difficiimente possono essere rispetiati onche in
strutture dotate di particolor impionti di aspirazione.

' essenziole quindi utilizzare forme di oligoelementi con grodo di
polverulenza pit Dasso possibile e quindi con potere contominante di tutte sicurezzo
per coloro che sono coinvoiti nelfa fillera zootecnico ed anche per gli animali ollevati.

Lo semplice oleatura della premiscela odottota per alcuni prodotti, si
dimostra inefficace. Risolve 1l problemo ol momenio dello preparazione della
premiscea, ma perde in gron perte lo sua efficacia ol momento dell'uso dello
premiscelo. L'uso di opportuni sistemi di gronulozione comporta uno riduzione del
rischio di dispersione cerea di un fottore fino a 1:10.000, con i vantaggi owviomente
immaginabil.
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Assistenza tecnica all'impresa zootecnica

U'assistenza tecnica ogqgi prestoto offallevatore, per risolvere i problemi
so;)rottutto sanitari dell'ollevamento, & sempre pIU insufficiente o garantire la redditivitd
dell'impresa.

[’ necessario che I'ollevatore, imprenditore agricolo, possa usufruire di
un'ossistenza pil ampia che coinvolga gli ospetti di gestione degli ombienti di
allevamento, di gestione agronomica dell'azienda agraria ove & inserito I'alievamento, di
gestione dellimpatto ombientole dell'oflevamento  stesso, integrota con 1 piani di
fertilizzazione  (ossistenza  ecologica) ed infine di un'ossistenzo finonziorio e
commerciole. Per questo & necessorio disporre di uno nuova generazione di tecnict .
capoci di assolvere a funzioni gestionali nelle oziende e che offianchino I'ozione di
assistenzo sonitario e nutrizionale trodizionoh.

L'esigenza di ritornare od una pilr stretto integrazione fra allevamento
intensivo ed oziendo agroria si va sempre pil ocuendo per l'esplosione del problema
ecologico.

Il controllo della composizione delle deiezioni per via alimentare e impiego
agronomico delle deieziom & lo soluzione che sembra lo pit logica, & quanto sto
emergendo nella fase preparatorio dello Conferenzo Europea Ambiente Agricolturo e
Zootecnia.

In quest'ambito la soluzione del problema sembra offidata od interventi
nelle modalitd di allevomento, sopraltutto nell'olimentazione e nell'impiego agronomico
delle deiezioni.

Dota Iimportanza dellolimentazione e delle modolita di allevomento nello
{emotica ecologica, I'industric dovrd dare uno funzione nuove olla proprio ossistenzo
tecnica, che dovrG essere preparoto ad un compito gestionale globale, se vorrd
montenere un ruolo guida.

Innovazioni tecnologiche di tipo non convenzionale

Nell'ambito defla gestione del diagramma produttivo iratteggiato, 'industria
dello produzione animale si troverd o gestire 'owento di nuove tecnologie o bosso
investimento di capital, ad effetto di ricoduta diffuso, che tenderanno & modificare
rodicalmente T'ottucle sistema di produzione. Fino ad ora questo tipo di tecnologlo e
slata rappresentata solo dogh odditivi farmacologici.
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Per poter fare cid, sard necessario vincere molte resislenze non sernpre
dettate do rigorose motivozioni scientifiche.

Con lo dovuta prudenza si dovrd esplorore lo strado dei probiotici, magari
derivonti anche da microrganismi geneticomente modificati, al fine di ndurre T'uso
diretto di fermaci, o torto o o ragione, poco groditi ol consumotore. Nei giorni scorsi vi
¢ stata o Parigi una importante messo a punto sull'argomento.

Si dovrd imporare o gestire correttomente  I'mpiego  degli  enzimi
addizionali direttamente negli climenti, con lo finalitd di mighorare o digeribiita dei
principi olimentari convenzionali, di migliorare Futihzzazione di composti non digeribil
(glucidi dai gluconi e fosforo dei fitati) di contribuire a ridurre gli effetti delfimpotto
ambientale degli allevamenti, di inotlivare sostanze indesiderate o fottori ontinutrizionali
ecc. C

Con una correlto gestione combinata dell'opporto di proteine ed opporto di
aminoacidi equilibroti e con l'adequotor impiego di enzimi, & possible mirgre g
contenere I'eliminazione di azoto con le deiezioni fino ol 40%. Discorso onologo &
realizzabile per il fosforo se si prowede ad effetiuare un razionomento che preveda
I'inserimento di fitasi.

Oltre oll'impiego diretto di enzimi, & ipotizzabile si posso ricorrere o
microrgonismi produttori di enzimi come nel caso del B. subttilis ed elsdenii opporiatori
di amilasi e proteasi, a livello ‘intestinale molto ottive e di certi ceppi di S. cerevisice
con funzione analoga. ' .

Il formulista dovrd tenere presente che il mangime oddizionato di enzim
ovrd, dol punto di vista nulrizionole e dietetico, prerogotive del tulto diverse dallo
stesso mangime non oddizionato di enzimi e quindi dovrd tegolarsi di consequenza.

Non & escluso che I'azione degli enzimi debbo essere esplicata in fose di
produzione del mongime ed in questo caso & I'ottwitd produttivo industriale od essere
coinvolta direttemente.

Nello linea produttiva, & verosimile che ci st troverd a gestire onimali con
ottivita melabolica modificato rispetto oll'ottuale, vuor per interventi genetici secondo
procedure convenzionali, vuoi per interventi diretti sul potrimonio genetico (ingegneria
genetica) o per intervento diretto sullattivila metabolica. Un esempio pud essere dato
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o
dall'uso del somo’(otropo o dof'uso di vaccini coniro le somatostatine, per escltare
I'espressione del somatotropo.

Ne deriverd un miglioromento dell'efficienza produttiva con risultati positivi
sulla quontita delle derrate e sull'impotio ambientale.

Anche in questo coso, vi sord un problemo di controllo globale dello
gestione degli allevomenti.

Assicurazione Qualita

L'obiettvo fincle del processo evolulivo tratteggioto, & quello di poter
fornire un soddisfacente gredo di ossicurozione quolitotiva, il cui livello ¢ dinomico
secondo un ruolo cerniera che pone ['industrio delle produzione animale fra fe proteing
vegetoli e le profeine onimali e fro le diverse filiere delle produzioni vegetali

Punto chiove di quest'attivita industricle resta sempre io produzione di
alimenti che devono essere goranzia di Qualitd, sicurezza, innocuits.

Questo funzione primario & offioncata da altre funzioni che concorrono ol
raggiungimento degli obiettivi qualitotivi essenzioli per un’odeguate oitivitd industriale.

Per procedere sulla strado defla Qualita portendo dallinterno delf'ozienda, il
primo opproccio & fa costruzione di un Manuale di ossicurazione qualita.

E" una procedura che ogni azienda dovrebbe iniziare a fare ofmens per
conoscere se stessg, in un primo tempo e per poter fornire una odeguoto
documentozione dei propri processi produttivi: “Certificazioni di processo" o
"Cerlificazione dr sistema" .

Certificazione di prodotlo e di processo o goronzie del consumalore
In questi ultimi tempi st parle con maggiore  frequenzo che in possolo
dello certificczione tecnica der  prodolii industricli e delle -necessitd di ung sug

promozione in itoha.

Si porlo’ dello opportunitd di coordinare e inizictive esistenti e di mettere
o disposizione le oltrezzoiure e le  copocita dei laboratori esistenti ol fine di
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cregre un sistema nozionale di certificozione  tecnica o disposizione  delle  vorie
bronche dell’industria.

Questa tendenzo & comune agli ol paesi industrializzati, anzi in molki
di essi si sono formate in questi ultimi onni nuove strutture e si va focendo
esperienza n questo campo. In.sede internazionale if problema viene trattoto nel
suoi moltepiici aspetti, in porticolore offo scopo di  evitere che i sorgere di sistem
nazionals foccio noscere nuovi ostacoli agli scambi.

in alcuni  settori industriali lo certificazione € i obbligatoria, ma
io nichiesto di qualild costante e certo da parte del consumatore, rappresenterd un
forte vincolo per le aziende che non si saronno preporote in tempo.

Pertanto  un  sistema ¢ Qualté e quindi  una  produzione
certificabile, & divenuta uno componente essenziale delle strategie dell'impresa.

Legislazione comunitaria

Lo Commissione propone P'adozione di norme armonizzate a livello
comuniterio  soltanto per le sequenti ragioni: tutela dello solule pubblica, difesa dei
consumatori, correttezza delle operazioni commerciali e tutela dell' ombiente.

Si trotte  generalmente  di  disposizioni  di carctiere orizzontale.
tese al controllo ufficiale der prodotti.

Lo Commissione inoltre {enta dt promuovere o fvello comunitario
una politica di qualitd dei prodotti; in tole contesto & necessario prevedere un
quadro di rifenimento comunitario per fissore le procedure d’omologazione e di mutuo
riconoscimento  delle  "etichette di quoltd" e delle indicezioni che permettano
il riconoscimento  di prodott: di quolitd, d'origine o di  fabbricazione particolari
o tradizionali {es. prodolli alimentori).

Mancanza di una regolamentazione comunitaria

In mancanza di norme comunitarie armonizzate gk Stoti membri debbono
ommettere sul loro ferritorio 1 prodotti monifotturatt e .commercializzoti  in un
oflro  Stoto  membro; lale libera circolozione pud essere ostacolots, soltanio se la
Misu£Q:
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~ pud essere giustificala come necessoric  per rispettare uno esigenzo assoluio
(tutela dello salute pubblica, difeso dei consumotori, corretlezzo  delle  operozion:
commerciali, {utelo dell’ambiente);

- & proporzionata olf'obiettivo persequito, e costituisce I mezzo pit idoneo per
raggiungere tale obiettivo,

Libera circolazione delle merci nel mercato unico europeo in  base al
"mutuo riconoscimento” ed all'eliminazione di futie le barriere.

In base ol principio del mutuo riconoscimento  dopo il 1992 basterd
che un prodotto posse circolare anche m un solo poese perché non possa  essere
rifiutato, In forza di quolsiosi criterio, in nessun altro paese della  Comunitd; verrd
quindi meno il fitro delle singole normctive nozional. In altre porole, gl
stondards validi in un  poese  saranno automoticomente volidi onche in tutti gli
oitr.

Per quanto riguarda l'eliminazione di tutte le barriere che encora si
frappongono alle  libera  circolozione delle merct, dei servizi,  delle persone e dei
copitali  tre 1 paesi della Comunitd, esso comporta un insieme di adempimenti
abbastonza numerosi e complessi. [n sintesi, essi si possono raggruppare nel modo
sequente.

L'eliminozione  deile  borriere  fisiche come offermo il "Libro Bianco™-
dello commissione dello CEE, le borriere fisiche ai posti  dogonali impongono
allindustric un onere  non  indispensabile,  dovuto i riferdi, dlle formalite,
alle spese di trasporto e manipolozione dei conchi, che oumenteno cosi i costi
totali & compromettono lo competitwita. '

| controlli olle f{rontiere sono otiualmente motivati do considerozioni
di carattere fiscale, commerciale, economico, sanitario, statistico e di polizia.

E' chiaro pertanto che si potronno eliminare i posti di controlio  doganale
intracomunitort soltanto  se i controft oltusli  soranno in parte  eliminali, in parte
semplificoti e in porte ancora demandali ed oltri momenti e aod ollri soggetii.

Per quonto riguorda i conlrolli fiscall, questi dovranno essere
strutturott in- modo lole do evitare gli atlual confrolli doganali.  Per esempio,
le procedure  contabilt niguardanit  I'VA,  ottuolmente assolte in frontiera, saranno
owiate spostando I'imposizione ol  poese comunitario di destinozione medionte -
una "stonza di compensazione”. Per  quanto riguordo i controlli  commerciali,
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cio¢ i contingentamenti olle importozioni di olcuni prodotti {come owiene per
esempio per le auto giopponesi ¢ in Halia), oppure le cosiddette  clousole i
salvoguordio  (come nel caso dei prodotti  ogricoli), essi dovranno ovviomente
-+ essere risolli oltroverso una effettivo politica commerciale- comune, che elimini gi
ostocoli ai troffici intracomunitori,

| controlli  senitori derivano  dolle  diverse normative nazionali. |
problemo  troverd una soluzione, sia mediante il trosferimento ol luogo di origine de
controlli richiesti, sia mediante il riconoscimento reciproco  delfe certificazioni. A
questo fine dovranno essere armonizzole le norme  sanitarie e veterinarie.

Un ulteriore ostacolo allo libera circolozione delfe merci viene  dol
contingentamento  delle  operazioni di trosporto intracomunitarie.  Anche questo
controllo  perderd efficacia medionte lo  ristrutturazione  dellotiucle sisiema delle
licenze. :

Cultura e sistema della qualila

.t profondt cambiomenti sociali, economici e culturali in atto inducono e
colletivitd o richiedere efficienza  dei servizi, garonzie per lo  sclute, sicurezza doi
rischi industriali, protezione del'ombiente e  rendono pili attente le  scelte del
consumatore. ‘ :

Questo scenario svelo I'esistenzo di  una nuova culturo dello qualitg, -
percepita da tutti gli operatori economici.

Lo quolitd, inteso come capocitd di soddisfore esigenze espresse
ed implicite, deve quindi essere credibile e riconoscibile nel prodotto o servizio,
senza confinomenti di mercalo; cio richiede  mezzi  di  volulozione odequati,
riconosciuti in ambilo  comunitarto, oltre che riferimenti normalivi armonizzati.

QOccorre che le imprese:

- sviluppino un loro sistema  di Quolita tenendo presenti le esigenze di “libera
circolozione defle merci” nel Mercato Comune Europeo dal 1 gennaio 1993 e
rspetando  quindi le normalive di riferimento (in  particolore gl Stondord
Europei IS0 9000 recepiti dalla UNI come UNI-EN 29000-1-2~3 e 4) per oltenere
prodolti/servizi rispondenti i criteri di sicurezzo  previsti  dolle  norma  sulla
Responsabilitd del produtlore (D.P.R. 224, 24-5-88);
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— gorontiscano lo  conformitd  dei propri prodotti (qualita reale) in accordo con
la nuova  legislozione europea sulla responsabilits do prodotlo (recepita in Holia
attroverso i D.P.R. n. 224 del 24.5.88), certificoto do Enti di certificazione
accreditati. : '

Modello di riferimento: 150 9000 -~ UNI-EN 29000

Il modello di riferimento per I'organizzazione dei- Sistema di Quofitd e il
modello Europeo delineoto nefla - serie normativa IS0 9000 (UNI-EN 29000).

Si trotta dello 1SO 9000, emesso dppunto doll'International Organization -
for Stondardization (ISO) e tradotta daf'UNI nel documento  UNI-EN serie 29000:
"Regole riguardanti lo conduzione oziendole” per la qualitd e lo goranzia dello
quolita —Cniteni di scelia e di uttlizzozione".

St trotto in effetii non di una normo ma ¢ una serie di norme cosi
*strutturate: le 1SO 9004 (UNI-EN 29004) sono volide in caso di  situazioni ~“non
contrattuali”, quando cioe I'ozienda ritiene  opportuno  di orgonizzarsi in * Quality
Assurance ol di 10 delle richieste specifiche dei clienti; mentre le 1SO 9001-2-3
(UNI-EN 29001-29002-29003) riguardano situazioni  "controttuali” e cioé quondo
esistono precise richieste di clienti di uniformare  'organizzozione del fornitore a
norme.

Piti in dettaglio:

- ISG 9001: applicabile quondo lo conformitd a standard specificoti dal cliente deve
essere ossicurato medionie diverse ottivitd, quali progett ozlone/swluppo produzione,
|nstollozlone/funzlonoment

SO 9002: opplicobile quondo le Qualitd deve essere gorontto per Ie fasi d|
produzione, instollozione /funzionomento;

- IS0 9003: applicabile gquando lo Qualith deve essere ossu:uro’{o solo mediante
ispezione finale,

- 150 9004 formisce indicezioni su fattori tecnici, umoni, gestionoli, che influenzano
lo. quolita di un prodotio o servizio su tutto 1 suo ciclo dalla-individuazione  det
_bisogni allo soddisfazione del cliente.

Vantaggi dell'adeguamento al modello

L'adequamento del Sistemo di Qualita ol modello 1SO 9000, comporio
notevoli vantaggt tro 1 quali ncordlomo
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- Sistema di Quolita sotto controllo

~ Migliori flussi organizzativi

- Facilito di nntrocciobilit di prodotti e documenti
- Moggiore sicurezza dei prodoiti

- Immagine pili competitiva.

Sistema di certificazione

La certficazione tecnico, indicata semplicemente “certificozione”, &
Fazione di certificare, per mezzo di un certificato i conformitd, che un prodotto o
un servizio & conforme ai requisili di una determinata norma.

Questa azione pud essere svolia- daol produttore, oppure dallocquirente o infine
da un ente indipendente; in questa esposizione, come pure nei documenti 1ISO citat,
si pone otlenzione sopratiutlo allo cerlificozione svolta da un ente indipendente (third
parly certification) doto che, essendo un servizio o beneficio di terzi, necessita di
chiore procedure e di precisi significati. ' '

: St parlo poi in particolore di "sistemo  di certificazione” quando si
tratta di un sistema con proprie  regole di funzionamento e di gestione, atto @
fornire informazioni sulla conformitd defto produzione corrente; esso  si controppone
olla semplice certificozione, che si riferisce soltanto oll'esemplore provato.

In linea generale in un sistema di certificazione sono coinvolli tre
enti diversi oppure” tre funzioni diverse: ,
~ un laboratorio, che eseque le prove sul prodotto;
- un'ogenzio ispettiva, che eseque e ispezioni presso il luogo di produzione e sul
mercato;
- un ente di certificazione, che gestisce # sistema, e nel quale sono rappresentate
tutte le colegorie interessate.

Le citote -guide 1S0/IEC danno le _coratteristiche che devono possedere
questi tre enti e suggeriscono i criteri per uno loro accettazione.

Gl Organismi di Ceriificazione e la Certificazione di conformita
Gli orgonismi di certificazione e di -ispezidne, | laborator di prova ed 1

sisteni di quohitd oziendolt sono  le strutture di base per lo valutozione della
conformitg.
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ta certificozione di conformitd, in quonto ozione di un orgonismo
indipendente attestonte, con odequato livello di fiducio, fo rispondenza dell'oggetto
dello certificazione (prodotto o sistema di qualita, debitomente identificato) od una
norma o regolo tecnico, complelola doll'ovtorizzazione alluso di un certificato o -
marchio, & sempre stota considerato come il metodo pi» obiettivo di  prove
delle conformita ed it it efficoce quindi per dare fiducia neflo qualita del prodotto.

Questo  tipo di certificozione  si differenzio sostanzialmente ~ dalle
certificozioni "di origine” e dulle "certificazioni—di influenza™. Si differenzio enche dalle
“omologazioni" iredizionali, perché le certificozioni, o differenza delle omologozioni di
tipo, prevedono Sémpre-uno ripetizione periodico deghi occertamenti, anche se con
frequenza variobile coso per caso. : :

Occorre anche precisare che le  certificazioni di cui stiomo parlondo
sono certificozioni “indipendent" (cioé certificazioni di porte terza), “volontorie
ariconoscibili/riconosciute” dalla maggior parte dei clienti e quindi idonee a evitore le
certificazioni  multiple di porte secondo, quelle ciog che ogni cliente esegue/eseguwo
con propri criteri o con proprie accentuazioni.

Esse sono anche diverse dolle "autocertificazioni" (che dovrebbero
venire sostituite da "dichiarazioni di conformitd di prodotto”), che avrebbero a loro
volta valore solo se emesse do costruttort il cui Sistema Quolitd sie stato
preventivamente, certificoto. '

Lo cerhflcozmne pud essere considergto come un processo costttu:t
dalle sequentt fasi :

- 1o definizione dei requisiti

~ lo ufficializzazione dei requisiti

— la misura der requisiti '

~ il grodo di conformita oi requisiti

- le regole di proceduro

- lo verifica delle procedure

— l'ufficiclizzozione  del risultoto  (marchio,  albo, registrozione).

Si trolla & un processo che si arlicolo su  vari fivelli (prodotl,

laborgtori di provo, Sistemi ¢ Quolita delle aziende, enti di certificazione, enti di

accreditamento) e che coinvolge una vasto tipologia di enti (le aziende, gli enti di
certificazione, gli enti di normozione, gli enti di occreddomento) (f|guro ).
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1
Livelli dei sistemi I
di cenilicazione ) )
! Rimensione
(healita
Sistemi nazionali ¢ .
sovranazionali di /
wccreditamento . / n
Enti certilicaton —_ E— N —8 —~E— N ]
Labormon di prova —— H— B —0 10— ./.
Sistemi di Qualita — H-—+-H—H81+—+~H+— =&
Pradotti — E— 8 —8 1N
1 2 3 4 3 6
! 1 | I | |
1 | ] I I i
Definizione Norme  Metodi | LQIQA[  Regole  Riconvscimento del Fasi dell
dt ' di i livello superore 3;_‘ clia
\:|Iu1ar.i(m:/ procedura ] cerulicazione

Ulhcistizzazione Grado i
’ K conlormiti

Requisin

Fig. 1 —-Il processo di cerlificazione

Il processo di certificozione interseca il mondo dello normazione,
dello metrologio, della assicurazione Qualitd. I morchio o Palbo sono solo le cifra finale
di questo processo. § quadro  concettuale degh ambili  dello  certificozione @
orticoloto in tre el (figuro  2); Tente di occreditamento, gi enti di
certificozione, gli oggetti della certificazione, che sono

- 1 prodotti
— 1 laboratori di prova
- 1 Sistemi Quoltd delle oziende
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— i valutatori dei Sistemi Qualita.

Le regole operative odottate per dare trasporenza e uniformitd o tulte
queste operazioni di- certificazione sono attugimente in fose di messa a punto, in varie

sedi.
i
Accreditamento degli Accreditamento dei | EN-45.003
Enti di certificuzione luboratori
EN-IS01| EN-45.012 ' EN-15.013
Cenificazione : Emidi | Coti di centificazione o
. prodot : certificazione -personale di ENAS002
—-| tEnti di 3 | Sistemi Qualita - “valutazione
. o A -
SO 44 ' S04 eemmmeeeonH : '
Prodoui | l:l Aziende I B : Persone . ﬂ Laboratoni ] l:l
I - ’ e - .
- | Prestazioni EN-29.000) , - EN-45.001
’ speciliche |- ‘

Fig. 2 = Quodro concettuale degli ombiti dello certificazione di - conformitd, articoloto
su tre lvelli {Guide ISO-IEC o Norme EN serie 45.000).

| sistemi di accreditamento

) In vori poesi si & senlito recentemente o necessitd di coordinore o
livello nozionale V'attivitd  di ceriificazione e ¢i0 & owenuto e sto  ovvenendo
essenziglmente in  due direzioni;

- l'accreditamento dei laborator;
- l'occreditamento dei sistemi di certificozione.
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Questi accreditomenti vengono svolli  direttamente dallo Stato o do

~_organismi roppresentotivi di tulle le cotegorie. Net sequio si cerco di dore

informozioni sugli scopi, le modalitd operative e gli esami  pil s:gmflcohw di questi
sistemi di gecreditamento.

| sistemi di accreditamento dei laborator

Gh scopi di un sistema nozionale di accreditamento dei laborotori
50N0: : '
— gttestore pubblicomente la competenza tecnico e lo qualitd der servizi dei loborotori
- geereditats; :

~ costituire un coordinamento dei loboratori o livello nozionole promuovendone gl
interessi e rappresentandoli ove necessario;

— ottenere un riconoscimento internozionale e I'occetiozione olfestero delle prove
esequite da laborator accreditotl. | principoli- sistemi di gccreditomento dei laboretori
$0N0: .

~ RNE - Résegu Notional d’Esseis  (Froncia), fondato nel 1979 come ossociazione
rappresentativa  delle  amministrazioni statali, delle varie categorie produttive,  dei
.principali laborotori e degli  utenti  dei  servizi. Funziona con programimi di
occreditomento  settorioli  distinti ¢ secondo del campo tecnologmo finora ha
accrediteto una cinquanling di taborators;

- NATLAS - National Testing Loboratory Accreditation Scheme (Gron Bretagna),
fondato nel 1981  dal governo e oppoggiolo operafivamente presso il Notionol
Physical Laboratory, finoro ho occreditato circa 200 loborotori.

Oltre o loboratori indipendenti 1| NATLAS accredita enche laborators
oppartenenti ¢ costruttors; '
" — ILAB - Irish Laboratory Accreditotion Boord (Irlonda);
- NATA - National  Association  of Testlng Authorities (Austrolia) fondato nel
1946 dal governo; ha accreditcto circa 1300 loborator;
= MILA - American Associotion for  Laborgtory Accreditation (US.A.), fondoto nel
1978. -

|’occreditomento dei sistemi di cerlificazione

In olcuni poesi it governo ha senito lo necessita di regolomentore
Fottivitd degli enti certificatori, soprattutto allo scopo di proteggere i corsumator;
gorantendo olcuni requisiti  minimi - nel  funzionamento  det  sistemi  di
certificozione riguardo oll'indipendenza, olle serietd e alle procedure di colloudo e di
sorveglionza dello produzione. Altro scopo di  questo occreditomento & quello  di
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promuovere validi sistemi di  certificazione, ol fine di  migliorore lo Qualita dei
prodotti e la loro competitivitd inlernazionale. Con  questi obiettivi & stato fondato
nel 1984 od iniziotiva del governo inglese ¢ offidato in  gestione ol BSI it NAC
* National Accreditation Council. Le regole di accreditomento che soranno utilizzote do
questo orgonismo non  sono ancora note; si so che dovrd * accreditore  enti
certificatori che trotteranno  di:

certificazione  di  sistemi di controllo Qualita dei costruttori:
cerfificazione di conformitd di prodolt;

upprovazione di prodotii;

approvazione di tecnici del controflo Qualita,

|

Analogo sistema & in funzione in Olanda, sotto I'egida del "Netherlonds
Certification Council", che occredita gli enti certificatori per la gestione di sistemi
di certificazione; i criteri cui devono soddisfare gli enti certificotori sono relotivi ai
sequenti aspetti: imparziolita, norme utilizzate e regolamenti  del  sistemo,  compiti
del personale ai vari livell, registrazione del processo certificalivo, controffo
sull'attrezzatura e lo strumentozione, riservatezzo, procedura di  oppello, pubblicitd,
procedura per trattare 1 reclami su prodotti certificati.

In Francio ¢ direftomente lo Stato che autorizza gl enti certificatori e
senzo tole aulorizzazione non & possibile emettere una certificazione o un marchio
di conformitt; cid & stato introdotto con lo legge n.  78-23 del gennaio 1978 sullo
protezione e informazione dei consumatori di Prodotti e servizi, chiomata
"lor  Scrivener", o -

- Gli accordi sovramazionali di riconoscimento reciproco

Quondo uno delerminata certificozione si & affermato, e o maggior
ragione se fosse - obbligatoric per  legge, esso comporla  un inconveniente
net  confronti del commercio internozionole nel senso che costituisce  un
ostacolo agh scombi. ' '

Anzi, non si pud negore che obbastanza  spesso i sistemi di
certificazione  nozionali  sono  stoti utilizzali come strumento di protezionismo
commercigle. . :
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Al fine dt - diminuire o onnui[ore questo -inconveniente, si cerco di
tlpulore accordi sovranozionali per i riconoscimento reciproco o almeno per facifitare
Fotlenimento deflo certificozione  del poese  di importazione, quondo il prodotto
abbic gid ottenuto lo certificazione del paese d'origine.

Molte  pressioni in  tol  senso  provengono  da organizzozioni
internazionafi: o Commissione” Economica per  I'Furopa delle Nozioni Unite ho

emesso un documento nel quole ritiene fondomentole per il commercio
internazionale o sviluppo di questi accordi; o CEE di Bruxelles ha imposto aqli
stoti membri il riconoscimento reciproco  delle certificazioni nozionali in {utte le

certificozioni nozionali  in tutte le direttive emesse; SO ho pubblicato e sta
sviluppando ancora studi oppositi per facilitare la stipulozione di tak accordi; I'LAC
deve la sua esistenza altni strumenti per I'attuazione di questi riconoscimenti.

Aspetli generali della situazione jtaliana

Lo situazione iofiona (come peraltro quello di altre nozioni) si presento
molto dwersificata, in foito di cerlificozione, tro  settore e settore, entro ciascun
settore, e anche tra imprese, istituzioni, associazioni. Ad un maggior dinamicismo
delle industrie fa riscontro il ritardo  di iniziotivo delle istituzioni, onche se si deve
segnalare, in generole, un crescendo molto significativo.

La funzione di accreditomento

In ltalio, lo situozione & lo sequente:
- per loccreditamento degli  orgonismi di  cerlificazione esiste la Convenzione
UNI-CEl  ("Sincert") stipulota nel dicembre 1987, che' ha inizioto dal 1989
Poperativita (cfr. fig. 3, 4);
~ per Faccreditamento  dei  laborotori esiste il Sinal, costituito nel marzo 1988
e operonte dal 1989 (cfr. fig. 3, 4). '

Possiomo includere nel fivello delle istituzioni  anchie il "Piano . della
normazione”, con lo  situazione della relativa normativa. Anche questo livello ha
ricevuto negli ultimi anni un notevole impulso.

Organismi di certificazione

- Lo certificazione di prodotto
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Esistono in Ttalia:
- settori in cui opera il CEl,
- settort in cui opera I'UNI; -
~ settori specifici {alimentore, impiantistico) in  cui esistono altre forme di
certificazione pill 0 meno approfondite.

4 - ‘ R

UNI CEI
Normativa Tecnica

B

SINCERT SINAL

Accreditamento Sistemni Accreditamento
di Certificazione dei Laboratori
ORGANISMI DI \

)
ORGANISMI DIW -
CERTIHCAHONEJ_ LABORATORIO

o
[2- .
ORGANISMI DI j Z
[~ ~I i
2l 2
Y w
| 2| w
= 3 >
&l O Q
(¥ Z &
CERTIFICAZIONE
DEI PRODOTTI C
O DELLE AZIENDE
o S

Fonte: UNI

Fig. 3 — Gli strumenti operativi della qualita in ltalia
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EUROPA

-
./l

PRODOTTI e SISTEML AQ.
CERTIFICATI

£

AZIENDE

CERTIFICAZIONE
PRODOTT! e SISTEMI A.Q.

PN

« ORGANISMI DI CERTIFICAZIONE
o LABORATORI

ACCREDITAMENTOQO

o ORGANISMI di
SERTIFICAZIONE di: .
LERTIFICAZIONE @ « LABORATORI

— SISTEMI AQ.
- PROCOTT! O PROVA
-ASSESSORS
CONVENZICNE
UNI - CEI SINAL -
MORMATIVA TECNICA
ARMONIZZATA
“ UNI : CEl

' Fig. 4 - Adempimenti dellllolio per lo qualitd e lo certificazione.
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Risulta comunque evidente che la cert:f;cozmne di prodotto pud espandersi  solo
con lo crescita in due direzioni:

o) nellarricchimento  dello normativa, sia con linserimento in essa di requisiti/criteri
di controllo nelle norme-consensuali (e potenziondo il contributo di tutte le parti
sociali), sig con l'emissione/revisione delle “direttive” e delle "Regole tecniche”
_obbligatorie. Ma tutto cid non pud non svilupparsi che in un contesto  sempre pil
europeo;

b) nello difiusione e applicazione  della cultura della Qualitd nelle singole
aziende. :

- La certificazione dei Sistemi Qualita delle aziende

Lo realta di fotto ¢i dice che lo certificazione di parte seconda dei
Sistemi . Qualita delle oziende (quello cioé fotta do un cliente sui suoi fornttori) ha

in ltalio, in vori settort merceologici, una tradizione abbostonza - lunga. In altri

settori esiste una trodizione generata  do norme cogenti (es. nucleare). In altri
‘oncora  esiste ung tradizione che origina  dei - ropporti  internazionali  (licenze,
norme Noto—Aquap, contatti di cooperazione tra oziende e vari poesi, rispondenza @
norme inglesi o norvegesi ecc.). Operano in ltalio anche organismi di certificazione
che sono filich di societa che henno lo casa madre in altre nazioni.

Operano in Halio  orgonismi  di certificozione ~oventi*uno marcata
specializzazione settoriole  (siderurgio/eletirolecnica/elettronica/meccanica/ecc.) di
solifo sponsorizzati dalle  relative associozioni  di categorio. Operano in ftalia altri
organismi, non legoti-ad associazioni di cotegoric e oventi uno meno marcota
specializzazione setioriole.

- Lo cerlificozione dei volutatori dei Sistemi Qualita delle aziende

Lo certificozione dei Sistemi Qualitd delle aziende awviene, come noto,
con nfenmento alle EN Serie 29.000. Ma il modo di valutare lo conformitd a toli norme
-8 ossoi meno consolidato, ed esistono  significative differenze (tra i diversi setfori
tecnologici) nei criteri di interpretozione, nel grado di approfondimento, nelle soglie
per lo conformitd, nello effettiva assimitozione entro fe imprese (e onche diverse
posiziont in un tragitto indwiduale di odequamenio che l'esperienza ¢i dice non
essere mai breve).
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In questo realid oppare estremomente delicato e importante it ruolo
* dei volutatori dei Sistemi Qualita delle aziende. £ incontestabile che la credibilita dei
sistemi nozionali di certificazione € —in misura  significolivo~  basalo anche sullo
credibilita dei valutalori del Sistema Quolitg. Credibii do chi?  Innanzitutto  dalle
aziende, che devono essere cautelote verso una diversa tipologia di rische:

rischi di insufficiente professionalitd;

rischi di eccessivo lassismo;

risch di eccessiva severitd;

rischi di eccessiva disomogenetta ner "criter” di valutazione.

Ma anche di credibilitd do parte delle altre nazioni. .
la certificazione & volontaria o obbligatoria?
Non sempre vengonor tenute distinte le  due aree e non sempre viene

messo in luce che .obbligatoria & solo I'opplicazione ogli aspetti di sicurezzo e di
difesa del'ambiente e dei consumatori, cosi come recepita dolle “direttive" o

do particolari  disposizioni - delle  autorita  di  singoli poesi. Tutto il resto & -

gruridicamente volontario.

Spesso non & chiaro che lo certificazione & solo  uno det modi della
competizione, che pud essere pil o meno importante, nel vori settor, o secondo
v anche del quodro dei concorrenti (non solo itolioni). Ogni ozienda deve volutare
momento in cui & necessario, Per competere, ondare olire le norme.

Le stesse considerozioni valgono anche per lo scelto dell’approccio
ottimale con i propri fornitori.

la costituzione dell'European Organization for Testing and Certification (EOTC).
Lo qualitd nella CEF

Le linee direttrici  defla Comunitd per lo  Qualita prendono I'owvio con
Fart. 2 del Trottoto di Roma che ho per compito “... di. promuovere, mediante
Iinstourczione di- un mercato unico e # grodugle rowicingmento  delle politiche
economiche degli Stoti membri, uno sviluppo armonioso delle athivitd economiche
nellinsieme delle Comunita™;  obiettivo reolizzabile con Peliminozione di  futte le
borriere  ed in particolare con quello delle barriere  tecniche che “creando ostocoli
arlificiosi alla competitivitg, impediscono de jure e de faclo lo creazione di sistem
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di Qualita globale”. La Comunitd, ol riguardo, sta realizzondo il sistema europeo
della Qualitd otiroverso direttive (in  porte emanate ed in parle in preparazione)
quali;

- lo  Direltiva  85/05/87 che prevede prescrizioni ed agevolazioni solo per i
prodotti oggetto di libero circolozione nel MUE (Mercoto Unico Europeo) e su una
nuove Risoluzione  del- Consiglio {oncora in forma di  bozza) che, riprendendo il
“nuovo  approccio in - materic di valutozione delle conformitd  sollecitoto nellg
Risoluzione 83/C136/01", adotla gli indirizzi della Commissione riporteti nel global
approach: policy statement of Commission on technical specifications, testing and
certification:

0. incoraggiando gl Stati membri e la Commissione o promuovere 1f ricorso alte:

- Norme serie EN 29000 (che honno recepito le norme (SO serie 9000) sulla
certificozione defla Qualita  della impresa;

- Norme serie EN 45000 (derivote dalle equivalentt quide ISO/IEC)  sull'accreditamento
degh enli certificotori — assessori comprest — e dei lgboratori di prove;

b. obbligandosi o fare nferimento a queste norme, tutte le volte che ¢io sio
possibile, nells fulura legislozione CEE;

c. opprovando lo  swiluppo coordinato di uno rete di enti di accreditamento
nazional;

d. approvondo lo necessitd di  un programma di funzionomento comunitario per lo
sviluppo i infrastrutture tecniche nazionak;

e. opprovando  Uintenzione di  creare  uno  Orgonizzozione Europes per lg
Certificazione e le prove; .

f. -approvando I'vtilizzo di regole modulari {tab. 1) per I'opplicazione delle procedure
di certificazione.

' stolo oppena costituito ¢ “European  Organization for Testing and
Certification” (EOTC) per orrivare allo "one stop shopping™: ta. libera circolazione dei
prodotti, sottoposh o controlli una volta soltanto e non, invece, in tutti 1 Paesi di
sbocco, come avviene altualmente.
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A

CONFORMITA EC -

STUDIO SVILUPPO ENTE CHE ESEGUE .
PO PROCOTTO "L CONTROLLO TiPQ Ot CONTROLLO
DICHIARAZIONE * PAOGETTAZIONE | « PRODUTTORE + documantazione A dispostnone
o1 +« PHODUZIONE * asmicurazione sulla conformia pro-

donprogeno
» dichiaratone di confarmitd EC

= marchiature CE
ESAME EC + PROGETTAZIONE * ENTE CERTIFICA- | + ssame documentazniona/protolio:
PROTOTIPY +« PROTOTIPO TORE ACCREDI- | * prove proiolipo {se non esclusa)
B TATO * emissionae cartificall di approvaziona

n
DICHIARAZIONE DI
CONFORMITA EC
DELLA
PRODUZIONE

c

*« PRODUZIONE

* PROODUTTOARE

* asyicurarione conirmiad produzio-
ne/prototipo L :

* dichiaraziona of canformitd EC

* marchiatura CE

@ .
DICHIARAZIONE D}
CONFORMITA EC

* PRODUZIONE

» PRODUTTORE
« ENTE CERTIFICA.

» implemantazions di un sistama A.Q
par 12 produztone s il collauda lnale

DICHIARAZIONE DI
CONFORMITA EC

: PRODUZIONE

+* PRODUTTORE
« ENTE CERTIFICA-

DELLA TORE » dichiarazone di conlommitd EC-
PRODUZIONE « marchuatura CE
1] » sorveqglianza sul sistema di A.Q.
(3

* misyce alla A garantirs la centormeta
preduzione/protolipe

H

DELLA TOHE ACCRED!- | « dichwrazione ci contornutd EC
PRODUZIONE TATO * marctuaiura CE
{scallo dal produtiore) | * sorveglhianza de!l progotto
E {random check on products)
n
VERIFICA EC * PRODUZICHE * ENTE CERTIFICA- | » attestarions conforrmita produzione/
PROCUZIONE TORE ACCREDI- proloipe
TATC = gmissione carificate di conformuad
EC
F + marchiatura CE
(2) _ : :
VERIFICA EC ¢« PROGETTAZIONE | « PRODUTTORE * documeniazigne prodotio/procott al-
PROGETTAZIONE « PROOUZIONE * ENTE . CERTIFICA- "Enla Certilicalore .
PRODUZIONE TORE ACCREDI- | » veniica conformitd prodott/Diretirve
TATO « gmiszione certilicalo di contormuta
) ‘ EC
G * marchiatura CE
DICHIARAZIONE . PHOGETTAZiONE + PAQDUTTOHRE + implamentaziona sistema A.Q. perfa
o1 * PRODUZIONE * ENTE CERTIFICA- progattaziona, |a produziona e t col-
CONFORMITA EC TORE ACCREDI. laudo finale
PROGETTAZIONE TATO « dichiarazione di conformitad EC
PRODUZIONE * marciiaiura CE

* sorveghianzs di sisterm di A.Q.

Tabello | - Approccio oll'accestomento E.C. della conformild {in fose di definizione)
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Parecchi Paesi della CEF e delfffta si sono - qid orgonizzati per
partecipare agli accordi di riconoscimento reciproco, in seno ol EQTC.

Sottolineondo i corattere wvolontario e non cogente di tutto
mecconismo  cel'EOTC, 1o Commissione CEE ha raccomandato che, ove possibile,
vengo privilegiolo o scelto dell'outocertificazione, owvero venga doto lo  possibilitd
al febbriconte di  oftestore  direttomente lo conformita e prodotti alle
caratteristiche richieste in  bese ai pro’ioco[h di accordo; si dovrd invece fare ricorso
alla certificazione da porte di organismi indipendenti  nel cosc dt porticolari prove di
sicurezza o prove di prestazioni competitive.

Lo Commissione ha onche precisato che I'attivita- dell’EOTC potrd
nguordore tutti 1 prodotti e servizi anche quelli gid reqolamentati da direttive
comunitarie.

L'ambito di opplicozione degli accordi EOTC  resterd comunque quello del
mercato, libero do hmiti territoriali di tipo legislativo—politico.

Conclusioni

Quolitd oitroverso linnovazione di sistema sora il gronde obiettivo da
persequire negli anni novanta. -

Conoscenza e controllo saranno i cardini dell'innovazione di sistema che si
prefigura e che tenderd od atlribuire ollindustric mangimistice convenzionale, funzioni
pil ompie che io vedranno trasformata in industrio delle produzioni onimaki. Per o
realizzazione di prodotti che rispondendo olle esigenze di sicurezza produttiva, di
selubritd e dietetiche, mirino attroverso uno sempre maggiore responsabilizzazione dei
vori segmenti produtlivi, ad ottenere la piena soddisfazione del consumatore.





