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Il ruolo chiave del Settore Agroalimentare

L’industria alimentare in EU:
> |l piu grande settore manifatturiero in EU
(€ 1109 bilioni di turnover €110 bilioni di esportazioni)
> Eil settore leader per 'impiego (4,57 milioni di persone impiegate)
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dall’UE.

Fonte: FoodDrinkEurope, Annual Report.2018, 2019
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Sistemi agroalimentari

| sistemi agroalimentari comprendono I'intera gamma di attori e le loro attivita interconnesse
coinvolte nella produzione, trasformazione, distribuzione, consumo e smaltimento dei prodotti
alimentari che originano dall’agricoltura, silvicoltura e pesca, che sono parte del piu ampio

Sistema economico, ambientale e sociale in cui sono inseriti.

| sistemi agroalimentari sono composti da sottosistemi
(es. sistema agricolo, sistema di gestione dei rifiuti,
sistema di approvvigionamento delle materie prime,
etc.) e interagiscono con altri sistemi chiave (es. sistema
energetico, sistema commerciale, sistema sanitario).

Pertanto, un cambiamento strutturale nel sistema
afgroalimentare potrebbe derivare da un
cambiamento in un altro sistema; ad esempio, una
politica che promuova piu biocarburanti nel sistema
energetico avra un impatto significativo anche sul
sistema agroalimentare.
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L’Approccio di Filiera

Raccolta di dati lungo tutte le fasi della filiera

Area geografica Materie prime e additivi Materiali (MOCA) e tecnologie Preparazione e cottura degl
il Condizioni ambientali alimenti
A SIEmElE Tecnologie, processi OCA
Qualita del suolo Utilizzo risorsa idrica e fonti Comeereone domosicn
Tecniche agronomiche energetiche

Scarti, sottoprodotti e spreco alimentare

Confronto tra siti, tecnologie e condizioni ambientali
Valutazione delle variabili di influenza

Qualita nutrizionale e igienico sanitaria (sicurezza)

Valutazione del rischio lungo la filiera



Sicurezza Allmentare

FOOD SECURITY = condizione in cui tutte le
persone, in ogni momento, hanno accesso
fisico, sociale ed economico ad alimenti
sufficienti, sicuri e nutrienti che garantiscano
le loro necessita e preferenze alimentari per
condurre una vita attiva e sana

(World Food Summit, 1996)

FOOD SAFETY = descrive I'insieme delle practice utilizzate per mantenere il cibo sicuro. Include
le pratiche per maneggiare, conservare e preparare dgli alimenti prevenendo le infezioni e per
garantire che il cibo mantenga nutrient in quantita sufficienti tali da assicurare una dieta sana.
Lungo l’'intera filiera, sono stabilte norme e posti in atto controlli per ridurre il rischio di
contaminazione degli alimenti.



Qualita

“maggior possesso di caratteristiche positive”

Assenza di pericoli, minor contenuto di sostanze nocive
Maggior presenza di nutrienti e/o sostanze nutraceutiche
Migliori caratteristiche organolettiche

Conservabillita e facilita d’uso

Composizione adeguata a particolari esigenze dietetiche (es. stato di salute, eta, stile di vita)
Possesso di aspetti edonistici

Nutrienti = sostanze che, una volta assorbite dall'organismo, dgli
forniscono energia o consentono la crescita, il funzionamento o la
riparazione dei suoi tessuti (macronutrienti — proteine, carboidrati,
lipidi; micronutrienti vitamine e minerali).

Sostenze nutraceutiche = principi nutritivi contenuti negli alimenti che
hanno effetti benefici sulla salute (“nutrizione” + “farmaceutica’)
Alimenti funzionali (functional foods) = alimenti che oltre ai loro valori
nutrizionali di base, contengono sostanze regolatrici su alcune
funzioni vitali in grado di recare benefici fisiologici a chi li consuma”
(US National Academy of Sciences)



Industria di

Produzione primaria trasformazione

-

Sostanze nutrizionali e nutriceutiche degli alimenti

o

Genotipo Tecnologia di processo
Caratteristiche pedoclimatiche Condizioni di processo
Tecniche colturali (T, P, iluminazione, UR, sterilita)
Popolazioni microbiche Additivi

Mantenimento dell
(controllo della de



Sicurezza (Safety)

Assenza di pericoli immediati derivanti dal consumo dell’alimento
Basso rischio di assumere sostanze tossiche o nocive attraverso la dieta

Sicurezza
Igienico-sanitaria
. i v v
Contaminazione Contaminazione Contaminazione

chimica (contaminant (micro)biologica fisica
organici e inorganici)

“contaminante”. ogni sostanza non aggiunta intenzionalmente ai prodotti alimentari, ma in essi
presente quale residuo della produzione (compresi i trattamenti applicati alle colture e al bestiame e
nella prassi della medicina veterinaria), della fabbricazione, della trasformazione, della preparazione,
del trattamento, del condizionamento, dellimballaggio, del trasporto o dello stoccaggio di tali prodotti,
O in seguito alla contaminazione dovuta allambiente. | corpi estranei quali, ad esempio, frantumi di
insetti, peli di animali e altri non rientrano nella presente definizione.

(Reg. (CE) N. 1881/2006 tenori massimi di alcuni contaminanti nei prodotti alimentari, cons.Ott.2020)




: : : Industria di
Produzione primaria trasformazione

-

Contaminazione degli alimenti
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PCDDs, PTDFS, AS, L4, O, TT, N, residui di lubrificanti, additivi,
Pb, V, radionuclidi integratori, sostanze tossiche da

Residui di agrofarmaci, NOg;, processo (IPA, micotossine)
micotossine, sostanze tossiche

di origine naturale

ocratossine

PBT

metileugenolo
solanina tomatina



L’approccio UE alla sicurezza alimentare

Obiettivi generali:

Livello elevato di tutela della vita e della salute umana

Misure coerenti Farm to Fork e monitoraggio adeguato

Garanzia di un mercato interno efficace

Tutela dei consumatori comprese le pratiche leali nel commercio alimentare

Liberta di circolazione all'interno della Comunita degli alimenti e dei mangimi prodotti o immessi
sul mercato nel rispetto dei principi e dei requisiti generali di sicurezza

5 NI

7~

Mangimi
Materie prime e prodotti
Materiali a contatto

tiene conto della tutela della

salutg e del benessere deqli Scarti & sotto-prodotti
animali, della salute vegetale e Novel Foods
dellambiente lgiene

Sicurezza chimica

Sicurezza microbiologica

Controlli ufficiali

Controlli veterinari e benessere animali
Frodi

Origine, rintracciabilita, autenticita
Etichettatura & Informazioni ai consumatori

\

APPROCCIO INTEGRATO

https://ec.europa.eu/food/overview en
https://ec.europa.eu/food/safety



https://ec.europa.eu/food/overview_en
https://ec.europa.eu/food/safety

Food Integrity & Food Transparency

“Food integrity” e un termine generico per indicare alimenti sani, nutrienti, gustosi, sicuri,
autentici, rintracciabili, nonché prodotti in maniera etica, sicura, rispettosa del’ambiente e
sostenibile.

In particolare, l'integrita della catena alimentare richiede un approccio multidisciplinare che
copre tutte le fasi della filiera, dai produttori ai consumatori, e si basa sulla sicurezza alimentare
chimica e microbiologica, sull'autenticita di materie prime e prodotti e sulla qualita nutrizionale.

Per verificare I’integrita dei prodotti, due approcci sono attualmente ritenuti piu idonei:
) mantenere una catena adeguata di rintracciabilita, e
i) i) Il controllo rigoroso dei prodotti attraverso metodi analitici affidabili.

Rychlik M, et al. (2018) doi: 10.3389/fchem.2018.00049

FOOD TRANSPARENCY = Accesso a informazioni non distorte, reali, pertinenti e tempestive
sul prodotti della filiera agroalimentare

Wognum, P. M., et al. (2011), doi: 10.1016/].aei.2010.06.001




RINTRACCIABILITA

Libro Bianco sulla Sicurezza Alimentare [COM (1999) 0719 def.]: introduce il concetto di
“rintracciabilita” affermando che “una politica alimentare efficace richiede la
rintracciabilita dei percorsi dei mangimi, degli alimenti e dei loro ingredienti”

Definizione di “Rintracciabilita” - Reg. (CE) 178/2002 cons. Maggio 2021 (Art. 3)
“possibilita di ricostruire e seguire il percorso di un alimento, di un mangime, di un
animale destinato alla produzione alimentare o di una sostanza destinata o atta ad
entrare a far parte di un alimento o di un mangime attraverso tutte le fasi della
produzione, della trasformazione e della distribuzione”




Processo che identifica e registra, tramite azioni e informazioni
specifiche, le “tracce” che il prodotto lascia durante le diverse
fasi della filiera (dal campo alla tavola)

TRACCIABILITA / TRACKING

RINTRACCIABILITA / TRACING

Capacita di ricostruire la storia e di seguire I’utilizzo di ogni prodotto,
singolarmente e materialmente identificabile, attraverso tutte le fasi di
produzione, trasformazione e distribuzione (dalla tavola al campo)

$

Rintracciabilita

Etichettatura

Consumatore



Sostenibilita dei sistemi agroalimentari

A sustainable food system is one that delivers food security and nutrition for all in such a way that
the economic, social and environmental bases to generate food security and nutrition for future
generation is not compromised. This means that it is profitable throughout, ensuring economic
sustainability, it has broad-based benefits for society, securing social sustainabillity, and that it has
a positive or neutral impact on the natural resource environment, safeguarding the sustainability
of the environment.

Fonte: FAO



Sostenibilita & Resilienza

RESILIENZA = capacita di un sistema di resistere e/o adattarsi nel tempo a perturbazioni anche
imprevedibili (e quindi non prese in considerazione ad esempio nell’analisi di rischio), continuando
a svolgere le proprie funzioni ed a fornire | propri servizi. In relazione alla sostenibilita, la resilienza
puo essere definite in senso esteso come la capacita dinamica di un Sistema di continuare a
raggiungere gli obiettivi nonostante le perturbazioni e gli shock.

Capacita di preservare il Il ciclo di azione della resilienza

sistema nel lungo periodo

dei sistemi agroalimentari

SOSTENIBILITA RESILIENZA

Capacita nel tempo di far
fronte alle perturbazioni D.M. Tendall et al., 2015




TRANSIZIONE VERSO L’ECONOMIA CIRCOLARE

Occorre mettere in atto una transizione verso un sistema
economico alternativo noto come Economia Circolare.

dall’economia lineare...

Trasformare I’attuale sistema che crea rifiuti...

all’economia circolare

...In uNno in cui i rifiuti sono risorse e nel quale
guesti, idealmente, non esistono.

Economia circolare e un termine per definire un sistema
economico pensato per potersi rigenerare da solo.

(Ellen Mac Arthur, 2013)

www.icesp.it



http://www.icesp.it/

Lo Spreco Alimentare

Insieme del prodotti scartati dalla catena
agroalimentare, che - per ragioni economiche,
estetiche o per la prossimita della scadenza di
consumo, seppure ancora commestibili e quindi
potenzialmente utili al consumo umano - sono
destinati a essere eliminati o smatltiti.

Nel 2020 in Italla con il Covid lo spreco
alimentare e diminuito del 12%. Ma si buttano

ancora 5,2 milioni di tonnellate di cibo
(Waste Watcher International Observatory on Food
and Sustainability)

M. D. Salute, «Sprechi alimentari,» Repubblica Italiana, 12 gennaio 2017.
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http://www.salute.gov.it/portale/temi/p2_6.jsp?lingua=italiano&id=4661&area=nutrizione&menu=ristorazione

Perdita, Spreco, Eccedenza

La perdita di cibo é la diminuzione della quantita o della qualita del cibo derivante
dalle decisioni e dalle azioni dei fornitori di prodotti alimentari della catena.

Lo spreco alimentare e la diminuzione della quantita o della qualita degli alimenti
risultante dalle decisioni e dalle azioni di rivenditori, servizi alimentari e consumatori.

Per eccedenze alimentari si intendono sia quelle prodotte in sovrannumero, che poi
vanno buttate, sia quelle acquistate in eccesso, che vanno sprecate perché nessuno
le consuma e diventano rifiuto.

Produzione primaria

Conservazione e stoccaggio

Produzione

Distribuzione, marketing e
vendita al dettaglio

Consumo e post consumo




Strategia antispreco per eccellenza

...ecoprogettazione in un’ottica circolare

sviluppare, discutere e valutare
azioni di innovazione con un
approccio partecipativo

estensione
della vita del ottimizzazione
prodotto o dei dei materiali
materiali



Materiali e Oggetti a Contatto con gli Alimenti (MOCA)

Rientrano in questa

categoria:

» Materiali da imballaggio
(packaging primario e/o
Immediato)

Posate e stoviglie

Macchine per la lavorazione
Contenitori

Materiali e oggetti a contatto
con acqua destinata al
consumo umano

YV VY

elettrici

Idoneo ai piani di

oooooooooo
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Codici di riciclaggio dei materiali plastici

- Materiali e oggetti attivi e intelligenti
- Adesivi

- Ceramica

- Sughero

- Vetro

- Resine a scambio ionico
- Metalli e leghe

- Carta e cartone

- Inchiostri da stampa

- Cellulosa rigenerata

- Gomme

- Siliconi

- Tessuti

- Vernici e rivestimenti

- Cere

- Legno

(Reg. CE 1935/2004 cons.2020)




Interaziont MOCA/AlIImenti

Migrazione
€ Temperatura : : : :
@ Pressione Fenomeno di contaminazione degli
¢ Umidita alimenti per effetto di un trasferimento

€ Radiazione luminosa
¢ Ossigeno

Ambiente di massa di alcune sostanze (migranti)

dal materiale a contatto all’alimento.
‘ Il contatto diretto tra il

prodotto alimentare e il packaging
primario rende possibile la migrazione

Materiale ' Prodotto di vari composti dal packaging al cibo

€ Dimensione e formato
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Packaging “sostenibile”, attivo e intelligente



La stima degli impatti ambientali associati a ogni singolo alimento puo essere condotta con I’analisi

del ciclo di vita (Life Cycle Assessment, LCA), un metodo di valutazione oggettiva dei carichi

energetici e ambientali relativi a un processo. | principali carichi ambientali sono rappresentati da:

* Carbon Footprint - rappresenta le emissioni di gas serra responsabili dei cambiamenti climatici
ed e misurato in massa di CO2 equivalente;

* Water Footprint (o virtual water content) - quantifica i consumi e le modalita di utilizzo delle
risorse idriche ed & misurato in volume di acqua,;

* Ecological Footprint - misura la quantita di terra (o mare) biologicamente produttiva necessaria
per fornire le risorse e assorbire le emissioni associate a un sistema produttivo; si misura in m? o
ettari globali.



claudia.zoani@enea.it
claudia.zoani@metrofood.eu

tel. +39 06 3048 6202

ENEA - C.R. Casaccia,

Via Anguillarese 301 - 00123 Roma (ltaly)

Grazie per lI'attenzione!

www.enea.it
https://bioaqgro.sostenibilita.enea.it/

www.metrofood.eu
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