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SOSTENIBILITA

Il concetto di «sostenibilita» ha assuntoun'importanzacrucialein tutti i settori industriali, particolarmentenel
settore alimentare l'industriafood, infatti, ha un impatto significativosull'ambiente sullasocietae sull'economia
In Europail tema dellasostenibilitaambientalee in continuaevoluzioneconl'obiettivo di promuovereun modello
alimentare piu equo, sano e rispettoso dell'ambiente Talefinalita richiede lo sviluppodi nuovi prodotti, nuovi
Impianti di produzione, processiinnovativi e tecnologie avanzateche intervenganolungo l'intera filiera agro
alimentare, dalla produzione al consumo, che seguonoi principi RSt f QI LMIeReQIT¥ ASEpportando
politichechefacilitino latransizioneX X X
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X XVERSO UN SISTEMA
ALIMENTARE SOSTENIBILE
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STRATEGIE EUROPEE PER PROMUOVERE LA
{h{¢9bL.L[LGC¢!Q
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UN SISTEMA ALIMENTARE SOSTESKHEHVE GARANTIRE
LASOSTENIBILITA SOCIALE, AMBIEEDEEONOMICA

Sfide per il sistema alimentare dell' UE

SOSTENIBILITA SOCIALE

& &

Regimi Migliorare
alimentari pia il

sani - ridurre il benessere
sovrappeso deaqli
animali
| |
Diritti sociali dei Accessibilita
lavoratori nella economica

filiera alimentare degli alimenti

Sicurezzaleglialimenti
e dell'approvvigionamentoalimentare
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SOSTENIBILITA AMBIENTALE
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Far fronte ai cambiamenti Proteggere

climatici I'ambiente
?-
% &fh
Preservare Ridurre le perdite
la biodiversita e gli sprechi
alimentari

Bioeconomia
circolare

&
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SOSTENIBILITA ECONOMICA
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Transizione
giusta

Redditi pit equi per
agricoltori, pescatori e
produttori del settore

dell'acquacoltura

(F@ Competitivita
C!13 Accessibilitaeconomica
.| deglialiment

| I |

Nuove opportunita
commerciali e

professionali




|1 " 2wgwa“wrD @" %rRr!1 ~gDr »! aLANUAYA DAPRIA PIRAMIDE DE) L AGSBI@TE B DED CRINGRIRA AL
CONCETTO DI «ONE HEALTPE2R CONNETTERE CULTURA ALIMENTARE, SALUTE DELLE PERSONE, DEGLI ANIMALI E DEL PIANETA.

IL MIO IMPATTO SUL CLIMA
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é’ INDICE GLICEMICO
N
UOVA PESCE
GRASSI ANIMALI E OLII
POLLAME TROPICALI
FORMAGGI
LATTE
LEGUMI

PESCE

LATTE FERMENTATO
UOVA
POLLAME

FRUTTA SECCA E SEMI

OLII VEGETALI NON
TROPICALI

LATTE

DOLCI E PRODOTTI DA
FORNO

ALIMENTI A BASSO
INDICE GLICEMICO

FRUTTA SECCAE
SEMI

LATTE FERMENTATO

OLIl VEGETALI NON
TROPICALI

GLOBALE

VERDURA
FRUTTA
ALIMENTI INTEGRALI

ALIMENTI A BASSO
INDICE GLICEMICO

ALIMENTI AD ALTO
INDICE GLICEMICO

LA MIA SALUTE

CONSUMO GIORNALIERO: ACQUA: ALMENO 2 LITRI | CAFFE O TE: MAX 3 TAZZE | VINO: MAX 1-2 BICCHIERI | BIRRA: MAX 1 LATTINA | SALE: MAX 1 CUCCHIAINO.
BEVANDE ZUCCHERATE: OCCASIONALMENTE.
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LA STRADA VERSO UNO ABSOSVENNMBILE COMPRERDE LA LOTTA CONTRO LO SPRECO

ALIMENTARE =
— NV A A LT , .

1.6 miliardi

.Sono le tonnellate di cibo sprecato ogni anno secondo | dati FAO
del 2023, pari ad 1/3 del cibo prodotto\a livello mondiale.

>Nel 2024, lo spreco alimentare In Italia ha registrato un

iIncremento preoccupante, con un aumento del 46% rispetto al
' 2023. Lol tal il a L1t e rcand46 Roa@os
4 capite, un dato al di sopra della media Ue.

-

Osservatorio Waste Watcher International dell'Universita di Bologna, 5 FEBBRAIO 2025: Giornata nazionale di Prevenzione dello spreco alimentare
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Valore economico dello spreco alimentare in Italia

(% varie fasi, € totale)

100%

0%

Fasidella filiera

Totale

¥ Produzione primaria
Servizi dinstorazione W Consumi domestici
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Industra alimentare ® Commercio e distribuzione
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Lo spreco alimentare non costituisce soloprablema etico, ma provoca anche gra@nni economiced

enormidanni ambientali. Le stime suggeriscono €Bel0%delle emissioni globali di gas serra (GHGHo
associate al cibo che non viene consumato.

L’impatto sull’ambiente dello spreco di cibo

1,6 miliardi di tonnellate di cibo specate ogni anno

. £ MNNIe| ¢

,,,,,,,,
,,,,,,,,

Fonte: FAO

Tonnellate di CO; emesse Acqua consumata Ettari di terreno utilizzati

1,4 miliardi

N2

' ' ‘ ' ‘ ' circa 7 volte

le emissioni

DO dertaia
STIMA FAO, 2023

circa il 28%
del totale dei terreni
agricoli

circa 5 volte
il volume del
lago di Garda
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RIDURRE LO SPRECQO....

POSSIBILI ULTERIORI RIMEDI

A Cambio delle strategie di acquisto e di consumo
A Introduzione di nuove norme che permettano una piu facile distribuzione delle eccedenze o del cibo vicino alla

a0FRSYT I yS3tar aOFFFFIEA RSA adzLISNYSNDIFGAZ FAy2 |t
ristorante.

A Promuovere ulteriormente attivita educative e interventi comportamentali che ne modifichino le abitudini,
YAIEAZ2NIYR2YS f O2yiGSYLR I O2YLINByaiazyS RSttS 02y
AYOSYUAODENYS ftQdziAft AT T2 RSA aRiskdapdgi®®R2 GGA X O2y dzy |
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LA RICERCA A SUPPORTO DELLE IMPRESE ALIMENTARI...
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NUOVI INGREDIENTI E ALIMENTI

C Impiego delle fecce di vino come ingrediente funzionale per produrre biscotti funzionali
C Il frazionamento a secco per lo sviluppo di ingredienti proteici sostenibili e alimenti innovativi

NUOVI SOLUZIONI DI PACKAGING E-SHH_F
C Nuove strategie per la riduzione degli scarti alimentari: applicazione di sensaniper il monitoraggio della qualita

degli alimenti
C Enhancing bakery product preservation through innovative compostable packaging: a sustainable approach

STRATEGIE PER LA VALORIZZAZIONE ED IL RIUSO DEI PRODOTTI

C Valorizzazione degli scarti della lavorazione del carciofo per la produzione di pane arricchito in composti bioattivi
C La fermentazione di sottoprodotti della molitura e di pane raffermo: possibilita di impiego nella formulazione di pane

pasta
C Strategie per la valorizzazione delle fecce di vinificazione come fonte di additivi alimentari
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Il termine «okara»
deriva dal
giapponese e
indica la polpa
residua ricavata
dal processo di
produzione degli oli
e/o delle bevande

ORMULAZIONE
DI BISCOTTI

Aggiunta di okara di soia secca o
umida al | 01 mip acstituaione alla
farina di  frumento in percentuali
comprese tra il 10% e il 20%.

® ¢

vegetali.

Fortificazione dei Impedimento nella
biscotti con formazione del glutine
composti bioattivi e per sottrazione di
minerali ed umidita da parte
arricchimento in del |l 6okara di ¢

fibre e proteine

Percentuali superiori al 30% aumentano la durezza dei biscotti e accentuano il

Leeetal., 2020 ) - : . : ) )
sapore di Afagi ol oo che ne di minuisce

Korkach et al., 2023



‘I RESPONSIBLE
CONSUMPTION

RIUTILIZZO DI
SOTTOPRODOTTI
ALIMENTARI

AND PRODUCTION

UP-CYCLING

Reimpiego migliorativo
dei sottoprodotti
alimentari che consente
di apportare un valore

aggiunto al prodotto
finale dal punto di vista
nutrizionale, salutistico o
tecnologico.

RECYCLING

Reimpiego dei
sottoprodotti alimentari
nella stessa filiera di
produzione in cui sono
stati generati, al fine di
limitare le perdite
alimentari.

DOWN -CYCLING Z
l CLIMATE

Reimpiego dei AT

sottoprodotti alimentari
in un nuovo processo di
produzione, ma che

determina una riduzione
del grado di
valorizzazione degli
stessi.



Quadro legislativo sui sistemi alimentari @
sostenibili %d

{8
JSh

< Attualmente non esiste una legislazione quadro specifica dell'UE sulla sostenibilita
alimentare simile alla legislazione quadro dell'UE sulla sicurezza degli alimenti/dei
angimi, vale a dire la legislazione alimentare generale (GFL)

» Diversi atti legrstatiwi—iguardano alcune componenti della sestemtbittta alimentare, ad
esempio pesticidi, OGM, rifiuti (alimentari), la politica agrlcnla comune (PAC) e la
politica comune della pesca (PCP), ma nessun atto leqgislativo lo fa in modo olistico.

» Fitness check della legislazione alimentare generale (2018) — il quadro normativo
si e rivelato ampiamente inadeguato ad affrontare le nuove sfide della
sostenibilita alimentare

(@N

{'w9. .9 htthwe¢! bhXd £ FAYS RA J yi
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socialmente responsabile
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Regolamento CE/1169/2011

L e

I Reg. CE/1169/2011 relativo alla
fornitura di indicazioni sugli alimenti ai

consumatori

non fornisce specifiche

relativamenteal | 6 et | dilalenerttiat u Ldeticheadit atur a

formulati con sottoprodotti alimentari.

Scienze

prodotti alimentari

deve garantire la
trasparenza delle
informazioni al
consumatore, al
fine di renderlo
consapevole di cio
che acquista.

ETICHETTATURADI
nNALI MENTI =IN EUROPAA T |

L 6 a s s @ nrmaegolamentazione chiara e specifica in
tema di reimpiego di sottoprodotti alimentari crea
perplessita tra i produttori. Questo porta i produttori a
scegliere alternative diverse per il riutilizzo dei
sottoprodotti, come la produzione di mangimi animali o la
produzione di biogas.

Agrari @ehealthbdapproccieoca, innovazione e tr-A6Febhbrio2025nt o t ecnol o



Paolo Fantozzi", Silvio Garattinj?

'Food Tbclmologist, Univers;

Sity of Perugia, Perugia, Italy; ’Pharmacologist, Istituto di Ricerche Farmacologiche Mario
Negri-IRCCS, Milan, Italy

aolo.

Received: 16 October 2024, Accepted: | November 2024; Published: 1 January 2025
© 2025 Codon Publications

OPEN ACCESS

OPINION PAPER
Abstract

In this Paper, we propose solutions to issyes related to food
often overlooked or ignored. To illustrate these concerns, w

additives, dietary foods, food supplements, and medical device integrators ip detail, Additiona]ly, we will djs-
cuss particular eating habits, including Mediterranean and vegan diets, ultraprocessed food (UPF), along with
emerging food types Jike insect-based products and cultivated meat. Since labels and product advertisements can
unintentionally or intentionally mislead consumers, they pose potential risks to consumer health and well-being.
We evaluate various challenges associated with labelling and advertising, offering practical recommendations and

and product labels, as wel] as advertising, which are
e will examine specific categories such as beverages,

potential solutions.
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ACCETTABILITA
DE]
CONSUMATORI

L 8% dei consumatori non € a |
conoscenza del | 6 utdeil i W

sottoprodotti alimentari per la | - , |
formulazione di nuovi alimenti! _ 4 l ’
Grasso & Assioli, 2020 N % \ " -
( ) } ‘ ul::s-.- 8 e i - j ~ -
N mih
. _' I "l.l.ll%m-ll-l 3 ﬁ “ Lo

Sensibilizzare | consumatori su tematiche ambientall e

| egate all a sosteni bi |l it
e completa di informazioni, sono I principali strumenti per
avviclinare | consumator i a

La fasciatrai 50 e i 75 anni € la piu scettica, perché teme che
| utilizzo di sottoprodotti ali mentar
sull 6accettabilit™ di guest.i prodott.i
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PARLI AMO DI CERT| FICAZ| ON

UPTYCLED

FOOD ASSOCIATION

UP

CYCLED

COSA SONO GLI ALIMENTI
RICICLATI?

Ren insieme ad altre start-up che lavorano
sottoprodotti alimentari, hanno ideato lo Standard
certificativo di terza parte flJpcycled Certified o
per regolamentare la produzione di alimenti riciclati
e valorizzare | 6-ay@ling di sottoprodotti alimentari.

Cos6 un alimento ricicl

Un alimento riciclato € un prodotto che contiene
una quantita di ingredienti riciclati superiore al 10%.

Cos® un ingrediente ric

Un ingrediente riciclato € un ingrediente
composto per almeno il 95% da materia prima
riciclata (sottoprodotti) e massimo il 5% tra
additivi alimentari e coadiuvanti tecnologici.

Come etichettare un alimento riciclato?

A Riportare nella lista degli ingredienti | 6i ngr e di
riciclato seguito dal termineir i ci cl at 00

A Nel caso in cui si utilizza uno stesso ingrediente
sia riciclato, sia nello stato originario, questo andra
specificato attraverso | 6 wissimboli (*, *, etc.);

A Nel caso in cui non si pud utilizzare il termine
riciclato, a causa di impedimenti normativi, trovare
un termine alternativo.



ENVIRONVEN |ALS SOCIAL

GHG Emissions Diversity & Inc
Biodiversity (

Waste & Water Management
Use of Natural Resources

GOVERNANCE
Business Ethics
Corruption
Accounting Transparency
Management Structure

Employee Relations

[§ {OASYIT S

Leetichette ESGEnvironmental Social, anéovernancgsono certificazioni o
dichiarazioni sui prodotti che indicano il rispetto di criteri legati alla sostenibilita
ambientale (E), responsabilita sociale (S) e gestione aziendale etica (G).

cacao e altro ancora. Include I3 certj
Council (FSC): questa etichetta & p

includono imballagg
provengano da fores

ficazione UTZ

articolarmente rilevante per i prodotti che

i di legr?o O carta. L'FSC assicura che j materiali
te gestite in modo sostenibile.
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QUALI DUNQUE INNOVAZIONI
PER DARE FUTURO AD ALIMENTI SALU

SOSTENIBRLI

1) NUOVINGREDIENEDALIMENTSALUTISTICI W/th
2) NUTRIZIONEBIPRECISIONE
3) ALIMENT«PLANBASED»
4) CARNEOLTIVATIN CELLULE
5) PROTEINELTERNATIVE
6) CIBOCOMPUTAZIONALE

LA SICUREZZA ALIMENTARE RIMANE UN PILASTRO FONDAMENTALE PER LA FORMULAZIONE DI
SALUTISTICI E SOSTENIBILI
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IL RUOLO DEI MICRORGANISMI NEL
CONCETTO «ONE HEALTH»
e
NELLO SVILUPPO DI UN SISAENANTARE
SOSTENIBILIE, SANANOVATIVO
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| a biodiversita microbica: una forza invisibile

batteri funghi filamentosi
! ¥4 T, )
o e
archea rRe N

Virus

batteri _ runghi :

filamentosi lievit protozol
protozoi [ieviti — o 7 alghe unicellulari

microalghe . =

@ .
C Numerodi microrganismiche _ biguits
colonizzanda Terra 1x10°3 La forza dei G u IqUI a
o o microrganismi C abilita funzionale

¢ Numerodi microrganismche C interazioni tra gruppi microbici

. 4
colonizzand Q dz2 IR C capacita evolutiva/adattamento
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Il ruolo del microrganismi nel concetto «One Health»

| microrganismi come motore della sostenibilita ambientale e della {®conomia:
promozione dello sviluppo globale, del benessere umano, della sovranita alimentare

Equilibrio e Una ricchezza
salute degli per gli alimenti
ecosistemi
Visible Organs Invisible Microbiome Complete Human
° =9 N Simbionti &+ = Relazione con
e N di piante e la salute umana
.0 . .
W animali
R L S— P
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| microrganismi negli ambienti

==
Q)
co,
K / * Light
Very fast * Heat LP
* Rain p— .
Industry I * Soil type I{J Semiarid reg|;.)|;
I
¢ ‘ Tundra f Grassland Scrub qJ
ue 4 '/////}sf//////f",", :
‘\ Agnculture Lakes
Permafrost Peat Mangroves ### g1 ary 7 | WU
Seaice [Microhi ; 5 e = Roo(; ¥ Dead wood
Microbial | Photiczone *. Microbial CO, pe= exudate y
primary ?a“ decomposition 2 Coral 5 eaves
production 5 _/ Detritivores

f co,

Photosynthesis

-
* Respiration
-

co,
/ CH,

-
.. Remineralization

Respiration

Acidificati Deposition 3 /‘\ Microbial /
:MC'| M * / decomposition | Methanogenesis
ol D;:ng Microbial | s, Microbial
o nga: biomass - biomass Remineralization
* Wind : . /\
* Rain <" \}

Deep-sea benthos
Very slow

Cavicchiolet al. 2019Nature Reviews Microbioloyplume 17, 569586
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terresti e acquatici

C ruolo neiciclibio-geochimici

C decomposizionalella materia
organica

C regolazionedella disponibilita
di nutrienti per piante e animal

C mantenimento del suolo,
regolazione  dei processi
idrogeologici

C regolazione degli scambi
gassosi

C bio-risanamento

C controllo del microrganismi

patogenie difesa

GhyS | St Ké14Grebbraiod2® SND | >
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https://www.nature.com/nrmicro

| MICRORGANIMSI COME SIMBIONTI DI ANIMALI E PIAN

Modulation of the Competition with
immune response L. pathogens
Symbiotic
e microbiota e
Competition with Solubilization of
pathogens phosphates
Intestine Rhizosphere
Synthesis of and and plant
it . - Phytohormone
vitamins and amino rumen tissues ;
¥ synthesis
acids
Toxin Absorption of H,0
degradation and nutrients
'\ Intestine R?nen e Esophagu; Root Endofungal
Rumene 90 A endophytes bacteria
masum
M,ethan{s_ens Abomasam 4 Reticulum e
LV s s G [ ; LMt | Il:un%al
¢ i v < 3 RS >
' .7‘\07 bgct;’ia -~ ST 2GR : hypha
Wv.“ Sf' 55
o e O f/,,-’f;b Microbial c; pathogens
GPIant o Bacterial 9 H, 0 9 By plant //o EEgeTs 2
material —>digestion/ —>  —> Methanogens —>CH, o\ 5
in fermentation  CO, out Change
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| MICRORGANISMI: UNA RICCHEZZA PER GLI ALIMEN

Dalla materia prima agli alimenti fermentati

Raw Materials
natural, i -malt
spontaneous _ chymosin
backslopping, + Fenneqtatlon Enzymes - :Lﬂ I al
pitching arganisms ar:;gmal
starter culture _microbial
- [ salt
an:g:gg;zh Environment Chemicals - ﬁrite,nitrate
_ hsuﬂitea
flavor and aroma| B hytates
texture | p : Reducti | p"
o | o onie] IR TR Foomaps
A migliorano la conservazione degli alimenti -
. L. ] . . . exopolysacgﬁapﬁdeﬁ -la{:tate, acetate
A migliorano la sicurezza degli alimenti phenolics - Bioactives Products o ethanol
neurctransmitters carbon dioxide
< - - .. . . . vitamins | -
A migliorano le caratteristiche organolettiche degli alimenti
A migliorano il valore nutrizionale degli alimenti Fermented Foods
L, A . . . . . Current Opinion In Blotechnology
A migliorano la funzionalita degli alimenti
ALINRYdz2z@2y 2 f Qdzy AOAGL RA dzy | f A YvEefidiag@ecuropinsiotechnos: 4102
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QUELLO CHE SIAMO REALMENTE

R . Il ruolo del microbiota del
Questo e cio che siamo realmente tratto gastro-intestinale

9.9 ] . . Sugar (fructose) Altered Probiotic
Visible Organs Invisible Microbiome Complete Human intake | P | __Intake |

Saturated fatty b TSCFA
acid intake : . i production
‘ 4
Eiotel pump PAntioxidants

inhibitors, \ %
antibiotics (IPA) production |

Excessive protein : Dietary
consumptlon . fibre intake

— JSCFA ¢Ingoxil sulp.hate
pr— production -~ e (kidney toxin)
TTMAO B \mproved lipid |
production metabolism ‘
)
product|on inflammation
Increased Insulln
CVD risk senS|t|V|ty
Gut Reduced risk of
mﬂammatuon resistance some |nfect|ons
e 14 < i Increased risk
» ~107"" cells » ~10" million microbes  Normal functioning body dedme? Ofd'a"hoea ‘
» ~ 23000 genes » ~ 9 million genes Disease Health
Book: HumarMicrobesg ThePowerWithin ¢ Springer2018;https:// doi.org/10.1007/978981- BMJ 2018; 364dloi: https://doi.org/10.1136/bm}.k2179
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https://doi.org/10.1136/bmj.k2179

Interconnessione «microbiomaspite-ecosistemas

C Interfaccemicrobichetra ecosistemvicini

M iCl'Obiome assem bly The RUMEN is a specialised organ
that supports microbes capable of
a nd 0 ne H ealth assimilating low-quality forages into

vital protein and energy for the host,
a process that also leads to the
production of globally significant
amounts of greenhouse gases.

C Diversificazione fisica e funzionale delle
comunitamicrobiche

J = C Effetti positivi o negativi delle interazioni e
o » *¥ Shortchain dellemigrazionidelle comunitamicrobiche

g . o8 fatty acids
:: 9%, 4 Signaling » tty
R(lglacules The HUMAN GUT is a complex
ecosystem populated by trillions
of microbes, which play crucial
roles in human health by aiding
digestion, synthesising essential N . .
vitamins, and regulating the CO m Un |ta m | CrO bl Ch e

immune system.

ROOTS are the plant’'s primary
site of exposure to microbial life,
necessitating the careful integra-
tion of immunological, nutritional,
and symbiotic signals to optimise
growth and development.

v
N

T —

ho_st i

SOILS serve as global and
dynamic reservoirs of microbial
diversity, making them both
providers of essential it

negativo
positivo

)
)

ecosystem services, such as R
_ carbon and nutrient cycling, and Root exot:dates

sources of beneficial and

pathogenic microbes.

Ospite ed Ecosistemi

FEMS Microbiology Revien2024,48, fuae008
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Antibioticoresistenza: una problematica globale

La resistenza agli antimicrobici costituisce una grave minaccia per la salute pubblica

Virtuous cycles in Individual Healh, One Local Health

Open circulation of antimicrobial resistance
and Global Health P

Antibiotic resistance in
individual microbiota

g IW“&:'::;:.: l ﬂ ﬁ Le Interazioni tra salute

e R— iIndividuale, One Health, Salute
Antibiotic resistance in local

e

A

Individual Individual Health = = m=jm= m= = ==

Local oo | ¥ OneHealth SIS roups, anlimals, andenvironments Globale e norme sociali

sl " e g o 1 ﬂ H influenzano la
Rewards the health of humanity . . .
~N resistenza agli antibiotici

. Global Health s fsip) Antibiotic resistance in nations,

. continents, global natural environments
All of us contribute to
the human health

* Globalization processes, World Economy
* Overpopulation of humans and animals
. . * Frequency of migrations, travels, interactions |
Basic soclal Progressand | > * Decrease in animals and plants diversity ‘
narn development | * Opportunities for microbiota coalescence

* Heterogeneity in sanitation facilities
* Pollution, damage of natural ecosystems

Front. Microbiol. 11:1914. doi: 10.3389/fmich.2020.01914
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