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12 minton 267 mila | 1,2 mvln’ton 96 mila |
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CONSUMI - Pro capite di latte e derivati 2019
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Produzione di latte vaccino Italia: 10% della produzione dell’Unione
—

Europea
¥

Unione Europea copre oltre il
22% della produzione mondiale




L’ ATTIVITA’ CASEARIA

Origine: circa 8000 anni fa

parte polare della caseina k

oentro idrofobico

aruppl fosforicl dello caseine wgt, o2,

Latte

l

caseine

l

particelle lipoproteiche

l

non si coagulano in condizioni di
acidita naturale (pH = 7) perché
cariche negativamente e si
respingono



L’ ATTIVITA’ CASEARIA

Acidificazione del latte

!

Starter microbici:

- fermentano il lattosio ad acido lattico

- diminuzione del pH (=4,6); |:> Separazione della cagliata
- le micelle perdono la repulsione elettrica; e del siero.

- iniziano a coagulare.

Il riscaldamento del siero e la separazione dei
solidi in esso contenuti portano alla
produzione della ricotta.




TIPOLOGIE DI REFLUI DEL SETTORE LATTIERO CASEARIO

- Siero;
- Latticello e scotta;

- Resi di produzione;

- Residui di imballaggi e carta (riciclati o avviati in discarica);

- Reflui derivanti da operazioni di Iavagglo (depurati in azienda o in altri
depuratori);

- Fanghi.




Stima dei principali rifiuti del settore caseario

TIPOLOGIA Fattore di Produzione

Kg /t t/anno
Siero - 2.022.000
Scotta 19.070 345.000
Latticello 1300 331.800
Fanghi - 171.400
Resi 11 5.700

Effluenti totali 18.820 19.270.000



Frazione liquida risultante dalla coagulazione del latte e dalla
successiva separazione della cagliata.

Per ogni chilo di formaggio prodotto si ottengono in media 9 litri di
siero (i grossi caseifici ne producono 100000 litri al giorno).

Composizione:

Miscela acquosa contenente ca. il 7% di solidi
(composti dal 10-12% di proteine; dal 74% di
lattosio, dall’8% di minerali; dal 3% di grasso e
dal 3% di acido lattico).



- Massa gelatinosa di paracaseinato calcico
- Forma un reticolo tridimensionale nelle cui
maglie sono intrappolati i globuli di grasso e il siero
e che tende a contrarsi trattenendo i primi ed
espellendo il secondo.

- Processo pilotato dal caglio (miscela composta da
vari tipi di enzimi = proteasi) che fa coagulare le
particelle di caseina sospese nel liquido.



-Riconosciuto il valore delle componenti del siero (solidi; lattosio e proteine);
-Ha proprieta antiossidanti, antipertensive, antitumorali, ipolipodemiche,
antivirali, antibatteriche.

- Inizialmente considerato un sottoprodotto con basso valore
commerciale
-1l suo smaltimento creava problemi ambientali.

Tecnologle di valorizzazione Recupero e riutilizzo delle sue componenti

Abbattimento del suo potere inquinante
(elevata domanda di Ossigeno — COD - che va
dai 35 ai 45 kg/l).
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Materia prima: per diversi trattamenti biologici:
-Digestione aerobica (DA);

-Digestione anaerobica (DAN);

-ldrolisi;

-Fermentazione.

Trattamenti Punti di forza Punti di debolezza

Digest. aerobica Degrada velocemente la materia Non abbatte la carica
organica inquinante.
Non si valorizzano i prodotti
ottenuti dal trattamento.

Digest. anaerobica  Consente di utilizzare il LATTOSIO
per la produzione di altri composti .

Biodegradazione di proteine a
polipeptidi, amminoacidi e
ammoniaca .

Riduzione degli inquinanti e
conversione in CO2 e CH4(= fonte di
energia alternativa)
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<Digestione anaerobica (DAN) —

La DAN porta alla produzione di H2 (8 parti di H2 per una parte di
LATTOSIO), di CH4 e di CO2.

Essa e pilotata da microrganismi mesofili o termofili (Clostridi).
L’idrogeno costituisce un forma di_energia pulita che riduce i gas
serra.




Idrolisi: idrolisi del lattosio, che
viene scisso negli zuccheri semplici
glucosio e galattosio.

Idrolisi

Chimica

Promossa da enzimi che scindono
il lattosio negli zuccheri semplici
glucosio e galattosio (piu efficiente).

Altri prodotti di idrolisi del siero
sono polipeptidi, amminoacidi,
ammoniaca.

HaluogoaT > 150° C e a pH < 1,5):
causa la denaturazione delle
proteine e la formazione di prodott
indesiderati.

Idrolisi
enzimatica

LATTOSIO

.ﬂ,'

Enzima
Lattasi
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FERNMENTAZIONE —

' Uitra-

Harone

La fermentazione alcolica del siero
permette di convertire il lattosio ir
alcol etilico, grazie al lievito ¢
genere Saccharomyces.

o

Latiosio ' ;
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L’alcole prodotto puo essere
usato nellindustria

alimentare, chimica, SC—:‘: )
farmaceutica e cosmetica ec B ‘&é_n.);“?, Y !
anche come biocarburante. Ll - e



Trattamenti chimico-fisici del SIERO (1)

attraverso
membran

< Precipitazione. > <__Coagulazione > Se arazi®

Due fasi:

1) precipitazione delle proteine
mediante riscaldamento;

2) concentrazione delle proteine
mediante centrifugazione o
filtrazione.

Inconveniente: denaturazione delle

proteine.




Trattamenti chimico-fisici del Sl

Coaqulazione

I upero delle Eotﬁdel siero puo aver
luogo grazie ad

agenti ome ii’sodio polifosfato, >

il sodio esametafosfato e @i di ferr




el SIE

Trattamenti chimico-fi

44____ _______

) (3)
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Separazioni attraverso membrane: usate per

ottenere concentrati di proteine e lattosio

Microfiltrazione: Ultrafiltrazione:
rimozione di batteri per la separazione
e grassi del siero delle proteine
(membrane grandi) (pori piu piccoli)

Osmosi inversa:
Nanofiltrazione: rimozione di acqua. Si
frazionamento basa sul principio
delle molecole piu  dell’osmosi. Applicata

piccole (pori raramente su scala

piccolissimi) industriale.




Ulilizzo del Siero (1)

Il 50% del siero prodotto a livello mondiale viene
trattato e riutilizzato nell’industria alimentare.

Residuo: siero-
proteine
concentrate.

45% viene 30% : Siero di
utilizzato in latte in polvere
forma liquida

15%: prodotto a
base di lattosio
o suoi derivati




Ulilizzo del Siero (2)

in gquanto si migliora il sapore({

i rendono piu teneri i prodotti, si
ottimizza il volume, la consistenza e la
freschezza del prodotto.

(Eolvere dolce:impiegata in caseifici,
panifici, industrie dolciarie, di
trasformazione della carne, della
produzione di latte per infanti.

a_annlicazioni nel campo dei prodotti
w da forno sono molto imi ortanti




<Eolvere acidai)

usata come agente coagulante
nei processi di caseificazione
acida, per la produzione di

Csorbetti salse e bevande a base

di frutta.

Ulilizzo del Mero (3)




PROPRIETA’ del SIERO (1)

tudi recenti hanno dimostrato le
proprieta benefiche del siero nei

confronti di diverse patologie.

Per le loro proprieta
emulsionanti si usano nella
produzione di gelato
(consistenza e corpo ottimali).

Il valore biologico
delle proteine del
siero € molto elevato
in quanto hannouna
buona solubilita e
funzionalita.

principale del siero puo
essere impiegato:
-Supplemento
nell’allattamento dei neonat
-Eccipiente nelle terapie
farmacologiche.




PROPRIETA’ del SIERO (2)

/II siero ha un’elevata attivita \ O
antiossidante, principalmente per
il suo contenuto in proteine
ricche di cisteina, elemento
chiave nella biosintesi del _
glutatione che ha la funzione di
inattivare i radicali liberi e le

\specie reattive dell’O2. /

4

/‘.e cellule generano alcune _ \ >
forme reattive dette radicali Elettrone
liberi (specie chimiche con un ‘
elettrone spaiato) che possono Nt
g?‘l}{\egglare lipidi, proteine e

D f

Molecola Stabile Radicale libero

Viene stimolato il sistema immunitario e si
favoriscono i processi di detossificazione in
presenza di potenziali cancerogeni.




PROPRIETA’ del SIERO (3)

@teine de@ sembrano possedere anche un

mucosa

)
)
» : .\

effetto protettivo nei confronti dellamucosa gastrica,

sempre grazie all’amminoacido




LATTICELLO e SCOTTA

Ilé il sottoprodotto che si origina dal processo di

produzione dei formaggi a fiasta filat2>(1) e dease di

zangolatura (2)

‘YV

Categoria di formaggi tipici del meridione d’ltalia; accomunati dalla
lavorazione della cagliata matura con acqua bollente che riduce la
caseina in fili sottilissimi e lunghissimi. Dieci grammi di cagliata
matura portati a elevata temperatura si possono tirare in filamenti
continui in lunghezza superiore ad un metro.

Fase della produzione del burro che consiste nello
sbattere la crema di latte (latticino costituito dalla
parte grassa del latte), in un apparecchio (zangola)
costituito essenzialmente da un recipiente cilindrico,
in cui si sbatte la crema di latte con un agitatore.




LATTICELLO e SCOTTA

La scotta é il residuo di lavorazione della ricotta che viene
ottenuta attraverso la coagulazione delle proteine del siero di latte,
cioe la parte liquida che si separa dalla cagliata durante la
caseificazione.

/ N

La scotta viene smaltita come alimento
zootecnico.

Le caratteristiche nutrizionali sono peggiori di
quelle del siero perché é molto povera in
proteine.




LATTICELLO e SCOTTA

Composizione del LATTICELLO

Il Iatticello e costitui 1 90-91% di acqua e contiene da 0,3 a 0,6
% di grassi, il4 - 4,5 % di lattosio; 3 - 3,6% di sostanze azotate e lo

0,7 - 0,8% di sostanze minerali.

Caratteristiche medie della SCOTTA

p——___



Trattamenti di LATTICELLDO e

SCOTTA

4 )

Le caratteristiche del latticello sono tali da renderneCimpossibile, in
assenza di impieghi alternativi (zootecnia e utilizzo agronomico), lo

ecarico diretto nellec@acque superficia!|>. )

La scotta presenta le stesse problematiche di gestione del latticello con un
rapporto medio tra refluo e prodotto pari a ca. 19.




Trattamenti di LATTICELLDO e

SCOTTA

Una via efficace per smaltire questi due sottoprodotti ad alto COD e quella
di sottoporli a digestione anaerobica (DAN) e trasformarli in biogas.




ALTRI EFFLUENTI E FANGHI (1)

Il quantitativo di effluenti prodotti é strettamente dipendente
dall’acqua consumata per le operazioni di lavaggio degli impianti.

Gli effluenti vengono originati dall’uso di acqua per :

-1l raffreddamento della cagliata;
-1l lavaggio dei formaggi;
-1l lavaggio di impianti e strutture;

-La salatura dei formaggi (con salamoia).

= -al L.




ALTRI EFFLUENTI E FANGHI (2)

Caratteristiche medie:

Estremamente variabili e dipendenti da molteplici fattori.

Inquinanti:

-residui del latte e dei suoi sottoprodotti e da eventuali sostanze
impiegate nelle lavorazioni;

-prodotti utilizzati nel lavaggio e nella disinfezione degli ambienti,
delle attrezzature e nei servizi complementari.

Composiziene

Cazoto organico: 111 mg)
COD: 9280 mg/l;
Potassio: 420 mg/l;
Sodio: 875 mg/l;
Fosforo: 344 mg/l;
Cloruri: 2830 mg/l;

terica: 370 min UFC/ml;




ALTRI EFFLUENTI E FANGHI (3)

Trattamenti

1 fanghi raccolti dal sedimentatore finale vengono trattati allo scopo di
ridurne la putrescibilita.

Prima del loro smaltimento finale :
-trattamento di ispessimento(riduzione del tenore in acqua);
-disidratazione vera e propria per rendere palabile la consistenza del fango.

Effluenti pretrattati:
-inviati o al depuratore aziendale o a depuratori consortili ;
-oppure scaricati direttamente nella rete fognaria.

I fanghi, prodotti dai depuratori aziendali, vengono invece conferiti ad
imprese autorizzate che li smaltiscono



Produzione di Metano dai vari sottoprodotti
lattiero — caseari per digestione anaerobica.

Quantita (ton) COD (mg/I) Produzione metano
(Nm?3)
Siero 1 61000 18
Scotta 1 57000 16,8
Latticello 1 60000 17,7

Acque di filatura 1 15000 4,4



Utilizzo agronomico delle acque

reflue prodotte nei caseifici (1

‘Uso alternativo delle acque reflue dei caseifici:
agronomico.

‘Finalizzato al recupero sia della risorsa idrica che delle
sostanze fertilizzanti (concimanti o ammendanti);

‘Non rappresenta una modalita di smaltimento di un
residuo qualificabile come rifiuto;

‘Generalmente si adotta come una pratica di
FERTIRRIGAZIONE, qualora le acque contengano:
‘““sostanze naturali non pericolose”.




Utilizzo agronomico delle acque

reflue prodotte nei caseifici (2

*Siero e reflui: privi di W(agenti patogeni, metalli pesanti,
virus, etc.) e sono dotati di un O carico organico.

‘Se correttamente somministrati al suolo agrari
certo i mico in quanto ricchi
uccheri, grassi, acidi organici

organici
etc.) e diversi elementi minerali (Potassio,

‘Numerose evidenze sperimentali hanno evidenziat@ementi Eodu@
su colture erbacee di pieno campo, quali cereali autunno=-vernini, mais e

< colture da foraggio.>




Utilizzo agronomico delle acque

reflue prodotte nei caseifici (3

Sulla base della composizione in N, P e K di siero, scotta ed effluenti e
possibile stimare le quantita di elementi apportabili al terreno.

\ o Prettion |\ \V v
A V[ —
Se si distribuiscono 300 m¥ha di | ! Iy “con 50 m3ha le quantit@

acque si apportano al suolo K sono risultate piu modeste.
uantita molto elevate di N,P e K.

I Avera0 13 ‘
IO 008, Tol st K
i S R
V fl " ‘;H |M " ' v v

s s

Impatto ambientale irrilevante poiché gli elementi nutritivi sono per la maggior parte
presenti in forma organica e quindi poco soggetti ai fenomeni di dilavamento.




Utilizzo agronomico delle acque

reflue prodotte nei caseifici (4

Limiti allo spargimento diretto sul
terreno agrario dei reflui dei caseifici.

S

oncentrazione di alcuni elementi

L/

Dpportuno adottare
alcune precauzioni in
relazione alle
condizioni
pedoclimatiche ed alle
colture interessate.

/1]




Utilizzo agronomico delle acque

reflue prodotte nei caselifici

\1

Relativamente al pH va segnalato che i{_siero € molto acido (pH=4); la scotta ha
valori leggermente superiori (6,0 - 6,2), mentre per gii altri effluenti i valori sono
simili a quelli del siero.

Analogamente alle acque zione degli oleifici, e prevedibile, pero, che
Peffetto di acidificazione risulti solo tempora e che nel giro di un breve
intervallo di tempo (da 2-3 settimane a 2 mesi), il pH del suolo ritorni ad
assumere i valori originari.




Utilizzo agronomico delle acque
reflue prodotte nei caseifici

- La concentrazione salinz= dei reflui (SAR)
essendo compresa tra 9 e 14 potrebbe
avere alcuni vincoli di utilizzabilita.

- Un valore di SAR compreso tra10 e 18 e
indice della possibile insorgenza di
problemi al terreno.

Il siero presenta u
mentre la scotta e qgli effluenti si
attestano @ , di

conseguenza, in base ai limiti
vigenti, non potrebbero essere
impiegati.




Utilizzo agronomico delle acque

reflue prodotte nei caseifici

‘La presenza di disinfettanti ¢ detergenti nei reflui di caseificio.
soprattutto mel LLO. puo raggiungere concentrazioni
comprese tradl.309 e 1.2 kg/t.

‘Generalmente si tratta di composti biodegradabili ma
potrebbero c¢reare problemi se entrassero direttamente in
contatto con le falde acquifere.

Processo Biodegradazione

SOSTANZA
ORGANICA

FRESCA [ - 4
minaralizzaziong
‘ rapida
umilicazions (k1) P’:ST"%(I:'I!R;I = B |
R === T
" : o> -
mineralizzazions =
anta (k2)
SOSTANZA / - -
ORGANICA e

STABILE (HUMUS)



Utilizzo agronomico delle acque

reflue prodotte nei caseifici

La presenza di alcuni elementi minerali quali il
SODIO e il CLORO nei reflui puo provocare:

- Aumento della pressione osmotica della
soluzione circolante del terreno,

- Effetti fitotossici sulle piante;

- Pregiudicare alcune proprieta chimico-fisiche

del suolo.

La concentrazione di RAME ¢

compresa tl e.
secondo le norme FAU. questi

efﬂuentl non potrebbero essere




Utilizzo agronomico delle acque
reflue prodotte nei caseifici

Elevati contenuti di elementi Necessaria molta cautela per
fertilizzanti alcuni composti indesiderati (Na,
Cl, Cu e SAR).

Le quantita di sostanza
organica contenute in questi
reflui sono preziose sotto
Paspetto agronomico




Utilizzo agronomico delle acque

reflue prodotte nei caseifici (10

In Imea di massima e auspicabile una utlllzzazmne

maniera tale da ridurre il carico organico e minerale dei
componenti piu ricchi;

in questo modo i rischi diinquinamento delle falde —
<acquifere e di salinizzazione dei terrenrpotrebbero

essere ridotti.

AGRICOLTURA ALLEYAMENTO




Utilizzo agronomico delle acque

reflue prodotte nei caseifici (11

IN DEFINITIVA:

1) Gli operatori agricoli dovrebbero comunque innanzitutto effettuare la
CARATTERIZZAZIONE ANALITICA dei reflui;

2) In secondo luogo ( una volta evidenziati i vincoli) vanno considerate le
possibilita di MISCELARE SOTTOPRODOTTI E REFLUI per ridurre gli effetti negativi

sulle colture e sulle piante.

e -— /




Utilizzo agronomico delle acque
reflue prodotte nei caseifici

3) Occorre poi effettuare una valutazione approfondita (in relazione alle
caratteristiche del terreno e del clima) per la SCELTA DEL SITO DI SPANDIMENTO,
per PEPOCA DI DISTRIBUZIONE, per il calcolo del volume di adacquamento e del
fabbisogno di lisciviazione;

4) Al momento attuale si consiglia di non effettuare somministrazioni superiori a
40 t/ha.



Indicatori ambientali dei caseifici ed
emissioni in atmosfera (1)

Indicatori : strumenti facilmente utilizzabili che consentono di valutare sia gli
IMPATTI AMBIENTALI che le PERFORMANCE PRODUTTIVE.

Determinazione : dipende dalla VARIABILITA DEI CICLI PRODUTTIVI, dagli USl e
dalle CONSUETUDINI dei gestori dei caseifici.

latte trasformato —> CASEIFICIO —> prodotti ottenuti

acqua prelevata sieri ottenuti
(— —

energia utilizzata = — reflui prodotti

GENERALMENTE SI DETERMINANO: &) CONSUMI IDRICI: B) CONSUMI ENERGETICI: C)
QUANTITA E QUALITA DEL SIERO:; D) QUANTITA E QUALITA DEI REFLUIL E) EMISSIONI
IN ATMOSFERA.



Indicatori ambientali dei caseifici ed
emissioni in atmosfera (2)

a) CONSUMI IDRICI:
L’acqua prelevata ed utilizzata nelle varie fasi del processo (filatura, lavaggio, etc.)
diventa—fjuasi interamente refluo | in quanto solo una modesta quantita si

perde come liquido di governo e/o nel siero.
Generalmente non si determinano nei caseificileconomie di @elativamente al
consumo di acqua, in quanto all’aumentare della capacita lavorativa di uno
stabili i_riscontra un—incremento del consumo specifico di _acqua e>di

roduzione di reflui

Filatura e salatura

Maturazione Cagliata matura
cagliata




Indicatori ambientali dei caseifici ed
emissioni in atmosfera (3)

B) CONSUMI ENERGETICI:

Sono costituiti dal CONSUMO DI COMBUSTIBILE (generalmente GPL) che di
ENERGIA ELETTRICA. Il consumo di energia PIU RAPPRESENTATIVO é quello
connesso all’ATTIVITA DI CASEIFICAZIONE ed & imputabile alla fonte

combustibile (GPL, ma anche metano).



Indicatori ambientali dei caseifici ed
emissioni in atmosfera (3)

C) QUANTITA E QUALITA DEL SIERO:

LA QUANTITA DI SIERO CHE RESIDUA [ @¥ 2/
DIRETTAMENTE DALLA LAVORAZIONE DEL UGN ' }
LATTE DIPENDE , IN GENERALE, DALLA |
<TIPOLOGIA DI LATTE> SOTTOPOSTO A
TRASFORMAZIONE E DALLX_TECNOLOGIA |

ADOTTATA (PER IL LATTE VACCINO PER | =
QUINTALE DI LATTE TRASFORMATO SI =

OTTENGONO DA 0,87 A 0,9 ©.L1 DI SIERO).




Indicatori ambientali dei caseifici ed
emissioni in atmosfera (4)

D) QUANTITA E QUALITA DEI REFLUI:

I dati sono praticamente sovrapponibili a guelli dei consumi idrici in
quanto sono rappresentati dallfacqua prelevataidalla rete detratta delle
quantita utilizzate per la preparazione del liquido di governo.




Indicatori ambientali dei caseifici ed

emissioni in atmosfera (5)

E) EMISSIONI IN
ATMOSFERA:

I1 caseificio, ai fini delle emissioni in
atmosfera, viene definito come:
“azienda di trasformazione IlIattiero-
casearia’” e rappresenta un’attivita
che potenzialmente puo produrre
emissioni gassose in atmosfera, dovute
ai generatori di

L’impatto ambientale da essi generato, &
riconducibile, essenzialmente ai prodotti
della combustione del carburante_the li
alimenta.

Per quests Agione na corretta
manutenzione delle caldaie e dei filtrbe
dei pre : fent: consente di

prevenire e ridurre significativamente il
potenziale inquinamento ambientale.




Indicatori ambientali dei caseifici ed
emissioni in atmosfera (6)

Le aziende che producono
emissioni in atmosfera devono
essere autorizzate in funzione di:

1) azienda’ (quantita

I prodotto finito);

imensioni
giornali

2) (tenza ter@ dell’impianto

di combustione e tipo di
combustibile utilizzato.




LA SOSTENIBILITA’ AMBIENTALE
DELLA FILIERA LATTIERO-

CASEARIA (1)

MPEGNO DEGLI OPERATORI D
ETTORE
ORMAGGI A PASTA
E — FILATA, tipici del Sud-Est
71 barese

s S




LA SOSTENIBILITA’ AMBIENTALE
DELLA FILIERA LATTIERO-

CASEARIA (2)

[ SVILUPPO SOSTENIBILE }

SENZA COMPROMETTERE LA
SODDISFARE T \ CAPACITA

BI,SOGNI DELLE GENERAZIONI
DELL "ATTUALE
GENERAZIONE FUTURE DI VIVERE
SERENAMENTE.



LA SOSTENIBILITA’ AMBIENTALE
DELLA FILIERA LATTIERO-

CASEARIA (3)

[ SVILUPPO SOSTENIBILE ]




LA SOSTENIBILITA’ AMBIENTALE
DELLA FILIERA LATTIERO-

CASEARIA (4)

[ SVILUPPO SOSTENIBILE ]




LA SOSTENIBILITA’ AMBIENTALE

DELLA FILIERA LATTIERO-CASEARIA (5)

In pratica:

Qalorizzazione dei reflubnella filiera energetica (biogas) e promozione degli

scam i 1, export di digestato);

-Gestione virtuosa del:dlgestato in campo e riduzione della fertilizzazione minerale.
(economia circolare). Pro ilizzanti rinnovabili;

-Produzione di foraggi/alimenti @ basso input ambientale (minima lavorazione in
campo, incremento dello stock di Carbonio, uzione delle emissioni, etc.);

@zzazione della produzione in cas@ verifica dei consumi di energia e
materia; identificazione dei punti critici di miglioramento;

@Ea del modello di sostenibilita ambientale azmramite il confronto fra
tre modalita di trattamento delle acque reflue di caseificio.
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DELLA FILIERA LATTIERO-CASEARIA (6)

Confronti fra 3 modalita di trattamento delle acque reflue di CASEIFICIO

REFLUI

Parametri Trattamenti

Siero Scotta Latticello Fanghi Effluenti
totali
PRODUZIONE 2.022.000 345.000 331.800 171.400 19.270.000
(t/anno)
Digestione anaerobica + - 41.400 -39.816 -20.568 -2.312.400
compostaggio - 242.640
BILANCIO
AMBIENTALE Compostaaaio
postagg e -15.180 -14.600 -7.542 - 847.880

(tonnellate CO2

equivalenti /anno) Termovalorizzazione + 688 + 117 +113 +58 +6.552
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Dal confronto riportato in tabella si evince chiaramente che esistono tecnologie di

trattamento delle acque reflue di caseificio che consentono d@ﬁﬁi@
ambientale dei trattamenti effettuati su
Consistono essenzialmente—nella IGESTIONE ANAEROBICA’ (in assenza di

Ossi e neK COMPOSTAGGIO successivo del residuo solido che si ottiene
(DIGESTATO), che puo essere impiegato in agricoltura.

IN CONCLUSIONE...quindi....




CONCLUSIONI

2.656.000 TON DI CO2

EQUIVALENTI /ANNO
EVITATE

Mediante il recupero di circa 22 min
tonnellate/anno di acque reflue di o O Q
caseifici




CONCLUSIONI

Se fosse possibile dire saltiamo questo
tempo e andiamo direttamente a domani,
credo che tutti accetteremmo di far(o.

Ma non é possibile.

Oggi dobbiamo vivere, oggi é la nostra
responsabilita.

Si tratta di essere coraggiosi e fiduciosi al
tempo stesso.

Si tratta divivere il tempo che ci é dato
vivere con tutte [e sue difficolta.

Aldo Moro




