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SOSTENIBILITÀ

ΧΧ VERSO UN SISTEMA 
ALIMENTARE SOSTENIBILE

Il concetto di «sostenibilità» ha assunto un'importanza cruciale in tutti  i settori industriali, particolarmente nel 
settore alimentare; l'industria food, infatti, ha un impatto significativo sull'ambiente, sulla società e sull'economia. 
In Europa il tema della sostenibilità ambientale è in continua evoluzione, con l'obiettivo di promuovere un modello 
alimentare più equo, sano e rispettoso dell'ambiente. Tale finalità richiede lo sviluppo di nuovi prodotti, nuovi 
impianti di produzione, processi innovativi e tecnologie avanzate che intervengano lungo l'intera filiera agro-
alimentare, dalla produzione al consumo, che seguono i principi ŘŜƭƭΩŀǇǇǊƻŎŎƛƻ άOne HealthέΣ supportando 
politiche che facilitino la transizione ΧΧΧ
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897 milioni di Euro 
nelle aree:

Áalimentazione
Ábioeconomia
Á risorse naturali
Áagricoltura
Áambiente



UN SISTEMA ALIMENTARE SOSTENIBILE (SAS) DEVE GARANTIRE
LA SOSTENIBILITÀ SOCIALE, AMBIENTALE ED ECONOMICA
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Sicurezza degli alimenti 
e dell'approvvigionamento alimentare

Competitività
Accessibilità economica 
degli alimenti



l! ¯²wqwà^wrD @^ ¾rʀ!l^qDr»!à^wrD µwµ»Dr^9^lD qD@^!r»D LA NUOVA DOPPIA PIRAMIDE DELLA SALUTE E DEL CLIMA SI ISPIRA AL 
CONCETTO DI «ONE HEALTH» PER CONNETTERE CULTURA  ALIMENTARE, SALUTE DELLE PERSONE, DEGLI ANIMALI E DEL PIANETA.



1,6 miliardi
Sono le tonnellate di cibo sprecato ogni anno secondo i dati FAO 
del 2023, pari ad 1/3 del cibo prodotto a livello mondiale. 

Nel 2024, lo spreco alimentare in Italia ha registrato un 
incremento preoccupante, con un aumento del 46% rispetto al 
2023. LôItalia ¯ il terzo Paese dôEuropa per scarti,con 146 kg/ pro-
capite, un dato al di sopra della media Ue.

        Osservatorio Waste Watcher International dell'Università di Bologna, 5 FEBBRAIO 2025: Giornata nazionale di Prevenzione dello spreco alimentare ,

       

LA STRADA VERSO UNôALIMENTAZIONE SOSTENIBILE COMPRENDE LA LOTTA  CONTRO LO SPRECO 

ALIMENTARE
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Lo spreco alimentare non costituisce solo unproblema etico, ma provoca anche grandidanni economicied 
enormidanni ambientali. Le stime suggeriscono che l'8-10% delle emissioni globali di gas serra (GHG) sono 
associate al cibo che non viene consumato.    

STIMA FAO , 2023



POSSIBILI  ULTERIORI RIMEDI
Á Cambio delle strategie di acquisto e di consumo
Á Introduzione di nuove norme che permettano una più facile distribuzione delle eccedenze o del cibo vicino alla 
ǎŎŀŘŜƴȊŀ ƴŜƎƭƛ ǎŎŀŦŦŀƭƛ ŘŜƛ ǎǳǇŜǊƳŜǊŎŀǘƛΣ Ŧƛƴƻ ŀƭƭŀ ŘƛŦŦǳǎƛƻƴŜ ŘŜƭƭΩŀōƛǘǳŘƛƴŜ Řƛ ǇƻǊǘŀǊŜ ŀ Ŏŀǎŀ ǉǳŜƭƭƻ ŎƘŜ ŀǾŀƴȊŀ ŀƭ 
ristorante. 

Á Promuovere ulteriormente attività educative e interventi comportamentali che ne modifichino le abitudini, 
ƳƛƎƭƛƻǊŀƴŘƻƴŜ ŀƭ ŎƻƴǘŜƳǇƻ ƭŀ ŎƻƳǇǊŜƴǎƛƻƴŜ ŘŜƭƭŜ ŎƻƴǎŜƎǳŜƴȊŜ ŘŜƭƭƻ ǎǇǊŜŎƻ ŀƭƛƳŜƴǘŀǊŜ ǎǳƭƭΩƛƴǘŜǊƻ ǎƛǎǘŜƳŀΣ ƻƭǘǊŜ ŀ 
ƛƴŎŜƴǘƛǾŀǊƴŜ ƭΩǳǘƛƭƛȊȊƻ ŘŜƛ ǎƻǘǘƻǇǊƻŘƻǘǘƛΣ Ŏƻƴ ǳƴ ŀǇǇǊƻŎŎƛƻ ƛƴǘŜƎǊŀǘƻ ŀƭ ζRisk Management». 

ZERO WASTE

wL5¦ww9 [h {tw9/hΧΦΦΧΧΧ¢9b59w9

[Ŝ {ŎƛŜƴȊŜ !ƎǊŀǊƛŜ ƴŜƭƭΩŀǇǇǊƻŎŎƛƻ άOne Healthέ ǘǊŀ ǊƛŎŜǊŎŀΣ ƛƴƴƻǾŀȊƛƻƴŜ Ŝ ǘǊŀǎŦŜǊƛƳŜƴǘƻ ǘŜŎƴƻƭƻƎƛŎƻΦ aŀǘŜǊŀΣ мо-14 Febbraio 2025



ΧΧΦ![[! [¦/9 5L ¢¦¢¢h v¦9{¢hΧΦ

[Ŝ {ŎƛŜƴȊŜ !ƎǊŀǊƛŜ ƴŜƭƭΩŀǇǇǊƻŎŎƛƻ άOne Healthέ ǘǊŀ ǊƛŎŜǊŎŀΣ ƛƴƴƻǾŀȊƛƻƴŜ Ŝ ǘǊŀǎŦŜǊƛƳŜƴǘƻ ǘŜŎƴƻƭƻƎƛŎƻΦ aŀǘŜǊŀΣ мо-14 Febbraio 2025



[Ŝ {ŎƛŜƴȊŜ !ƎǊŀǊƛŜ ƴŜƭƭΩŀǇǇǊƻŎŎƛƻ άOne Healthέ ǘǊŀ ǊƛŎŜǊŎŀΣ ƛƴƴƻǾŀȊƛƻƴŜ Ŝ ǘǊŀǎŦŜǊƛƳŜƴǘƻ ǘŜŎƴƻƭƻƎƛŎƻΦ aŀǘŜǊŀΣ мо-14 Febbraio 2025

[! wL/9w/! ! {¦tthw¢h 59[[9 Latw9{9 ![La9b¢!wLΧ

ΧǎǳƎƎŜǊƛǎŎŜ ƻǇȊƛƻƴƛ ǇƛǴ ǎŀƴŜ Ŝ ǎƻǎǘŜƴƛōƛƭƛΣ ƴŜƭƭΩƻǘǘƛŎŀ Řƛ ǳƴ ŀǇǇǊƻŎŎƛƻ ƻƭƛǎǘƛŎƻ  ŎƘŜ ǘǳǘŜƭƛ ƭŀ ǎŀƭǳǘŜ ǳƳŀƴŀΣ ŀƴƛƳŀƭŜ 
e ambientale 

NUOVI INGREDIENTI E ALIMENTI
Ç  Impiego delle fecce di vino come ingrediente funzionale per produrre biscotti funzionali
Ç  Il frazionamento a secco per lo sviluppo di ingredienti proteici sostenibili e alimenti innovativi 
 NUOVI SOLUZIONI DI PACKAGING E SHELF-LIFE
Ç  Nuove strategie per la riduzione degli scarti alimentari: applicazione di sensori smart per il monitoraggio della qualità 

degli alimenti 
Ç Enhancing bakery product preservation through innovative compostable packaging: a sustainable approach 
 STRATEGIE PER LA VALORIZZAZIONE ED IL RIUSO DEI PRODOTTI
Ç Valorizzazione degli scarti della lavorazione del carciofo per la produzione di pane arricchito in composti bioattivi 
Ç La fermentazione di sottoprodotti della molitura e di pane raffermo: possibilità di impiego nella formulazione di pane e 

pasta 
Ç Strategie per la valorizzazione delle fecce di vinificazione come fonte di additivi alimentari 



ORMULAZIONE

DI BISCOTTIF
Aggiunta  di  okara  di  soia  secca  o 

umida  allôimpasto in  sostituzione  alla 

farina  di  frumento  in  percentuali  

comprese  tra  il  10% e il  20%. 

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

sapore di ñfagioloò che ne diminuisce lôaccettabilit¨. 

Fortificazione dei 

biscotti con 
composti bioattivi e 

minerali ed 

arricchimento in 
fibre e proteine

Impedimento nella 

formazione del glutine 
per sottrazione di 
umidità da parte 

dellôokara di soia

Lee et al., 2020

Korkach et al., 2023

Il termine «okara» 

deriva dal 

giapponese e 

indica la polpa 

residua ricavata 

dal processo di 

produzione degli oli 

e/o delle bevande 

vegetali. 



RIUTILIZZO DI 

SOTTOPRODOTTI 

ALIMENTARI

UP-CYCLING

Reimpiego dei 
sottoprodotti alimentari 
in un nuovo processo di 

produzione, ma che 
determina una riduzione 

del grado di 
valorizzazione degli 

stessi. 

Reimpiego dei 
sottoprodotti alimentari 

nella stessa filiera di 
produzione in cui sono 
stati generati, al fine di 

limitare le perdite 
alimentari. 

Reimpiego migliorativo 
dei sottoprodotti 

alimentari che consente 
di apportare un valore 
aggiunto al prodotto 

finale dal punto di vista 
nutrizionale, salutistico o 

tecnologico. 

RECYCLING DOWN-CYCLING



{!w9..9 htthw¢¦bhΧΦ ŀƭ ŦƛƴŜ Řƛ ƎŀǊŀƴǘƛǊŜ ŎƘŜ ǘǳǘǘƛ Ǝƭƛ ŀƭƛƳŜƴǘƛ ƛƳƳŜǎǎƛ ǎǳƭ ƳŜǊŎŀǘƻ 
ŘŜƭƭΩ¦9 ŘƛǾŜƴǘƛƴƻ ǎŜƳǇǊŜ ǇƛǴ ǎƻǎǘŜƴƛōƛƭƛΣ  ŀǘǘǊŀǾŜǊǎƻ ǳƴŀ ŎŀǘŜƴŀ ŘŜƭ ǾŀƭƻǊŜ ŀƭƛƳŜƴǘŀǊŜ 
socialmente  responsabile
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Il Reg. CE/1169/2011 relativo alla 

fornitura di indicazioni sugli alimenti ai 

consumatori non fornisce specifiche 

relativamente allôetichettatura di alimenti 

formulati con sottoprodotti alimentari. 

ETICHETTATURA DI

ñALIMENTI RICICLATIòIN EUROPA

Lôassenza di una regolamentazione chiara e specifica in 

tema di reimpiego di sottoprodotti alimentari crea 
perplessità 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.

Lôetichettatura dei 

prodotti alimentari 

deve garantire la 

trasparenza delle 

informazioni al 

consumatore, al 

fine di renderlo 

consapevole di ciò 

che acquista. 

Le Scienze Agrarie nellôapproccio ñOne Healthò tra ricerca, innovazione e trasferimento tecnologico. Matera, 13-14 Febbraio 2025
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La fascia tra i 50 e i 75 anni è la più scettica, perché teme che 

lôutilizzo di sottoprodotti alimentari possa influire negativamente 

sullôaccettabilit¨ di questi prodotti. 

ACCETTABILITÀ 

DEI 

CONSUMATORI
Lô85% dei consumatori non è a 

conoscenza dellôutilizzo dei 

sottoprodotti alimentari per la 

formulazione di nuovi alimenti!

(Grasso & Assioli, 2020)

Sensibilizzare i consumatori su tematiche ambientali e 

legate alla sostenibilit¨ e garantire unôetichettatura chiara 

e completa di informazioni, sono i principali strumenti per 

avvicinare i consumatori allôacquisto di prodotti riciclati.  



COSA SONO GLI ALIMENTI 

RICICLATI?

Cosô¯ un alimento riciclato?

Un alimento riciclato è un prodotto che contiene 

una quantità di ingredienti riciclati superiore al 10%.

Cosô¯ un ingrediente riciclato?

Un ingrediente riciclato è 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?

ÅRiportare nella lista degli ingredienti lôingrediente 

riciclato seguito dal termine ñriciclatoò; 
ÅNel caso in cui si utilizza uno stesso ingrediente 

sia riciclato, sia nello stato originario, questo andrà 

specificato attraverso lôuso di simboli (^, *, etc.); 
ÅNel caso in cui non si può utilizzare il termine 

riciclato, a causa di impedimenti normativi, trovare 
un termine alternativo. 

Renewal  Mill  insieme ad altre start-up che lavorano 

sottoprodotti alimentari, hanno ideato lo  Standard  

certificativo  di  terza parte  ñUpcycled  Certified ò 

per regolamentare la produzione di alimenti riciclati 

e valorizzare lôup-cycling di sottoprodotti alimentari. 

é.PARLIAMO DI CERTIFICAZIONI



Leetichette ESG(Environmental, Social, and Governance) sono certificazioni o 
dichiarazioni sui prodotti che indicano il rispetto di criteri legati alla sostenibilità 
ambientale (E), responsabilità sociale (S) e gestione aziendale etica (G).
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QUALI DUNQUE INNOVAZIONI
PER DARE FUTURO AD ALIMENTI SALUTISTICI E 

SOSTENIBILI?

1) NUOVI INGREDIENTI ED ALIMENTI SALUTISTICI

2) NUTRIZIONE DI PRECISIONE

3) ALIMENTI «PLANT BASED»

4) CARNE COLTIVATA IN CELLULE

5) PROTEINE ALTERNATIVE

6) CIBO COMPUTAZIONALE

LA  SICUREZZA ALIMENTARE RIMANE UN PILASTRO FONDAMENTALE PER LA FORMULAZIONE DI ALIMENTI 
SALUTISTICI E SOSTENIBILI
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IL RUOLO DEI MICRORGANISMI NEL 
CONCETTO «ONE HEALTH» 

e 
NELLO SVILUPPO DI UN SISTEMA ALIMENTARE 

SOSTENIBILIE, SANO E INNOVATIVO 
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ÇNumero di microrganismi che 
colonizzano la Terra:  1x1033

ÇNumero di microrganismi che 
colonizzano ƭΩǳƻƳƻ :  1x1014

Ç ubiquità
Ç abilità funzionale  
Ç interazioni tra gruppi microbici 
Ç capacità evolutiva/adattamento  

virus
archea

batteri
funghi

filamentosi

protozoi 

microalghe 

lieviti 

virus batteri funghi filamentosi

lieviti
protozoi

alghe unicellulari

La forza dei 
microrganismi 

La biodiversità microbica: una forza invisibile
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Relazione con 
la salute umana

Una ricchezza 
per gli alimenti

Simbionti 
di piante e 

animali

Equilibrio e 
salute degli 
ecosistemi

I microrganismi come motore della sostenibilità ambientale e della bio-economia: 
 promozione dello sviluppo globale, del benessere umano, della sovranità alimentare  

Il ruolo dei microrganismi nel concetto «One Health»
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Cavicchioli et al. 2019, Nature Reviews Microbiology volume17,  569ς586

I microrganismi negli ambienti terresti e acquatici

Ç ruolo nei cicli bio-geochimici 

Ç decomposizione della materia 
organica 

Ç regolazione della disponibilità 
di nutrienti per piante e animali

Ç mantenimento del suolo, 
regolazione dei processi 
idrogeologici

Ç regolazione degli scambi 
gassosi 

Ç bio-risanamento 

Ç controllo dei microrganismi 
patogeni e difesa 
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I MICRORGANIMSI COME SIMBIONTI DI ANIMALI E PIANTE
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I MICRORGANISMI: UNA RICCHEZZA PER GLI ALIMENTI

Marco et al. 2016, Curr Opin Biotechnol 44: 94-102 

Dalla materia prima agli alimenti fermentati

Ámigliorano la conservazione degli alimenti

Ámigliorano la sicurezza degli alimenti 

Ámigliorano le caratteristiche organolettiche degli alimenti 

Ámigliorano il valore nutrizionale degli alimenti 

Ámigliorano la funzionalità degli alimenti 

ÁǇǊƻƳǳƻǾƻƴƻ ƭΩǳƴƛŎƛǘŁ Řƛ ǳƴ ŀƭƛƳŜƴǘƻ 
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QUELLO CHE SIAMO REALMENTE

Questo è ciò che siamo realmente
Il ruolo del microbiota del 
tratto gastro-intestinale

BMJ 2018; 361 doi: https://doi.org/10.1136/bmj.k2179Book: Human Microbes ς The Power Within ς Springer 2018; https:// doi.org/10.1007/978-981-
10-7684-8
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FEMS Microbiology Reviews , 2024, 48 , fuae008

Interconnessione «microbioma-ospite-ecosistema»

Ç Interfacce microbiche tra ecosistemi vicini 

Ç Diversificazione fisica e funzionale delle 
comunità microbiche

Ç Effetti positivi o negativi delle interazioni e 
delle migrazioni delle comunità microbiche  

Comunità microbiche

Ospite ed Ecosistemi 

p
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Front. Microbiol. 11:1914. doi: 10.3389/fmicb.2020.01914

Le Interazioni tra salute 
individuale, One Health, Salute 

Globale e norme sociali 
influenzano la 

resistenza agli antibiotici

Antibiotico-resistenza: una problematica globale

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