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L'acquacoltura, o acquicoltura, è l'allevamento di organismi acquatici, principalmente pesci, 
crostacei e molluschi, ma anche la produzione di alghe, in ambienti confinati e controllati 

dall'uomo. 

L'acquacoltura si differenzia dalla pesca nel fatto che l'uomo non si limita ad attingere dagli 
stock naturali, ma crea le condizioni per un allevamento continuativo e controllato delle specie 

d'interesse.

Cosa si intende per acquacoltura?



2022: Produzione globale (acquacoltura + pesca) : 185 mtonn

http://www.fao.org/publications/sofia/2024/en/

PRODUZIONE GLOBALE

AQUACULTURE PESCA

91
94



http://www.fao.org/publications/sofia/2024/en/

I PRODOTTI DI ACQUACOLTURA SORPASSANO QUELLI DELLA PESCA!



http://www.fao.org/publications/sofia/2024/en/

QUALI SPECIE SI ALLEVANO MAGGIORMENTE?



PRODUZIONE DI 54K TONNELLATE VOLUME DI AFFARI 304M€ 



ESEMPI DI MANGIMI: TROTA



Protein sources in aqua feed

Animal sources Plant sources
• Marine sources

– Fishmeal (FM) 

– Fish protein concentrates (FPC)

– Other 

• Processed Animal Protein sources
– Poultry meal

– Feather meal hydrolysate

– Porcine meal

– Porcine blood meal

– Insects

• SBM

• Wheat gluten

• Corn gluten meal

• Soy protein concentrate (SPC)

• Pea protein concentrate

• …

Microbial ingredient sources





Larve d’insetto (HI): quanta proteina?



Larve d’insetto (TM): quanta proteina?



Farine d’insetto (HI) / (TM) : quanta proteina dopo separazione con la 
pressa?

PROTEINA GREZZA 
50-60% 

PROTEINA GREZZA TM 
36% 

PROTEINA GREZZA HI 31% 



Mangimi sperimentali: come formularli?
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Mangimi sperimentali: 

quanta farina d’insetto includiamo?



Quanta farina di pesce, possiamo risparmiare?

CONSUMO TOTALE DI MANGIME PER PESCE: 

 CONTROLLO (FP 20%) = 2.69*154= 414g mangime/pesce di cui 83g FP

 TM 50 (FP 10%) = 2.84*154= 437g mangime/pesce di cui 44g FP



Francesco GAI
francesco.gai@cnr.it

GRAZIE PER L’ATTENZIONE!!


