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Importanza di una corretta
Comunicazione Scientifica nell'ottica di
una dimensione sociale della scienza.

Biotecnologie
(MOGM-OGM)
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Workshop

= Biotecnologie,
MOGM normativa e sicurezza

E SICUREZIA
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Roma, 34 ottobre 2012
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ATTIVITA ED EVENTI

§20131512014) INQ\IL

ISTITUTO NAZIONALE PER L'ASSICURAZIONE
1 CONTRO GLIINFORTUNI SUL LAVORO
MINISTERQ DELL'ISTRUZIONE. DELL'UNIVERSITA E DELL 4 RICERCA
ISTITUTO DI ISTRUZIONE SUPERIORE “armanoo oiaz” - Roma -

in occasione dell’

WORKSHOP

l “Biotecnologie e Sicurezza”

Genova 15 Novembre 2013

ssbsto 18 Gennaio 2014 SALA L - Padiglione B Ammezzato
alle ore 11:00 presso |'Aula magna
del'LL.S. “Armando Diaz” - Via Taranto 58/T — Roma Ore 14.00 —16.00

gli studenti delle classi guinte dell’indinzzo Chimico e Bislogics

saranne lieti di presentare a genitori, alunni, parenti e interessati

i laveor eseguiti mellambito del Frogetts

P Biotecgolog‘ne et g T e
ASIE Sicurezza = A CID - h
| Ricenca @/ Seaota | Fiera di Ganova, 13 - 15 novembre 2013 N 4

per lInnovazione

Corsodi formazione
dall’ Ufficio ico Regionale |
con DM, p. 9072003 (art. 5)

in eollaboragione eon:
INAITL - Dipards o di ione od
LLS. “Roberte Rossellini™ - Roma.
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"Sportello della conoscenza Scientifica e Tecnologica quale vettore e A supporto della realizzazione dello Sportello della Conoscenza Scientifica e
acceleratore dell'iInnovazione Culturale e Produttiva nel settore della Tecnologica quale vettore e acceleratore dell'innovazione culturale e
Sicurezza Agroalimentare® produttiva

La formazione dei futuri chef permette di approfittare della grande attrazione sui
media della gastronomia di qualita per veicolare in modo efficace dei corretti
messaggi di prevenzione e di tutela al grande pubblico cosi da realizzare la

capillare diffusione della cultura della sicurezza ch'¢ nella mission di INAIL.

INQIL

con il Patrocinio del

COMUNI IN

TUSCANIA

Workshop

Sportello Innovativo
per il trasferimento e la diffusione
dell'innovazione tecnico-scientifica nel
settore della sicurezza agroalimentare

Tuscania 20 Giugno 2016

“Chiesa di Santa Croce”
Piazza Basile - Tuscania (VT)
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Modello innovativo sperimentale

Attivita di informazione, formazione e realizzazione di laboratori dimostrativi per il trasferimento delle attivita di ricerca alle Scuole e alle
Imprese del Settore Agroalimentare con l'obiettivo di contribuire alllaumento di conoscenze e tecnologie per la salvaguardia
dell’ambiente, della sicurezza e della salute dell’operatore e migliorare la qualita degli alimenti e la salute del consumatore

= Limportanza di una corretta 3
» < alimentazione come
o strumento di prevenzione

Attrezzature di lavoro
(Direttiva macchine dell’insorgenza di obesita ad

Usa sostenibile dei prodotti 2006/42/CE), materiali e pitre patologle, artreversa
fitesanitari (Diratiivs oggetti destinati a venire in Iadeguata assunzione di

molecole alimentari che
2009/128/CE contatto con i prodotti ¢
alimentari (regolamento fungono da modulatori

2004/1935) epigenetici

vrdd

MODULO DIDATTICO "DAL CAMPO ALLA TAVOLA™ LA RETE SCUOLA-RICERCA-IMPRESA
Realizzazione di un modulo didattico innovativo/sperimentale per gli INNsite ha la funzione di piattaforma di comunicazione tra Ricerca-
operatori del settore agro-food, che tratta della sicurezza dalla produzione Impresa-Scuola e di trasferimento di pacchetti informativi specifici.

orticola al consumatore.

- /{-CRF
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PUO’ BASTARE LA RETE PER INFORMARCI?
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Y i Fatto 1 casa
S 1\ : - - . da Benedetta

."‘ HAPPINESS IS HOM ENMADE SOC'AL
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ICONA
Cucina di casa, campagnola
Tradizione, protezione,
salute

Continuando la navigazio su ok per continuare oppurs

da Benedetta

Fatto in casa
e W

HAPPINESS IS HOMEMADE

MARKETING

amazol & Utilizza il tuo bonus cultura
~— - ML su Amazon
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Scegli per
categoria - nio Arr uon Vendere  Aiuto

Libri  Ricercaavanzata  Bestseler Movita  Libriininglese  Libriinaltre lingue  Offete  Libriscolastici  Libri universitari e professionali  Audiobook Audible

| clienti che hanno visualizzato Fatto in casa da Benedetta. To... hanno visualizzato anche:

| dolci dimenticati. Un viaggio alla ricerca dei sapori
perduti

Acquista: EUR 10,97

irsieiesdy (1) VPrime

Benedetta tutto I'anno. 170 nuove ricette facili e La dieta della longevita. Dallo scienziato che ha
sorprendenti per q.. e rivoluzionato lari

EUR 16,92 Acquista: EUR 13,52

(14) VPrime ﬁ W W vr (80) vPrime

Fatto in casa da Benedetta e oltre 1.000.000 di libri sono disponibili per Amazon Kindle . Maggiori informazioni
Libri > Tempo libero > Cucina M E D lA

Leggi l'estratto 3 Fatto in casa da Benedetta. Torte, primi sfiziosi, stuzzichini... le ricette Condiidi 4 K1 W @
Wi TV

! pili golose del web Copertina rigida — 25 ott 2016 Eiifisgo NON CROSSMED'ALE

di Benedetta Rossi ~ (Autore) P igliat
rezzo consigliato: EUR 17,90

e ’
s 20 recensioni clienti Risparmi: EUR 2,68 (15%) )
Tutti i prezzi includono I'VA. P E RC H E

» Visualizza tutti i formati e le edizioni

Fatto in casa
—

da Benedetta

Spedizione gratuita per ordini

EoRaes | | MANCA LA GENERAZIONE DI

Disponibilita: 11 novembre

Leggilo con la nostra App gratuita 4 Nuovo da EUR 15,22
Ordina subito. 0 I I

'Mi chiamo Benedetta, sono nata e cresciuta in campagna, e ci vivo ancora. La tradizione contadina mi VeRtite s spato da Amasons =

ha insegnato I'importanza del fare in casa, una conoscenza che condivido sul web: torte, biscotti, Confezione regalo disponibile. Vi
marmellate, conserve e tante altre prelibatezze che realizzo con tecniche semplici e veloci." Benedetta si D E L L UT E N T E F R U ITO R E
Quantita: -

presenta cosi dalla sua pagina Facebook, che in poco tempo & diventata una tra le piu seguite della rete
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Informazione validata
G () Q %

“Ricettesicure” & un ricettario
pubblicato dallTstituto zooprofilattico
sperimentale delle Venezie e scritto da
esperti in sicurezza alimentare in
collaborazione con 47 foodblogger che
hanno partecipato al progetto “Sale,
pepe e sicurezza”. Il libro, che si pud
scaricare gratuitamente sul sito

LE INTOSSICAZIONI ALIMENTARI /
DA TOSSINE NATURALI: ¢ J. -
GUIDA AL RICONOSCIMENTO E : r__i_‘cettésicu

A%
é + dellTZSVe, contiene 47 ricette tra primi,
r - secondi, piatti unici e dessert, scritti da

ALLA PREVENZIONE

[ . altrettanti blogger di cucina. L'obiettivo
( = ., ®e" | dellistituto & di trasmettere informazioni
\ . ' ! e strumenti per la sicurezza in cucina
Ricettesicure é il libro delf1Z5Ve che unisce usando i nuovi media e per farlo decide
ricette a informazioni sulla sicurezza di preparare un ricettario che contiene
alimentare

molto di piti che semplici ricette: per
ogni piatto, oltre alla lista degli ingredienti e al procedimento dettagliato, sono
presenti anche le informazioni nutrizionali di base: proteine, grassi, carboidrati e
calorie. Inoltre & presente una lista degli allergeni alimentari presenti.

Wy &

A it i A i loi Cytisus scoparius

N

Inoltre, ogni ricetta da consigli per cucinare e conservare gli alimenti nel miglior
modo possibile. Si parla di catena del freddo e di quale sia il ripiano migliore del
frigorifero per conservare gli ingredienti pit delicati e deperibili prima della
preparazione del piatto, ma anche di come comportarci per ridurre il contenuto di
sostanze come solanina, nitrati e acrilammide nei cibi. Tra le informazioni utili ¢’
posto anche per raccomandazioni su come evitare intossicazioni da istamina - la

acuradi cosiddetta sindrome sgombroide - e per difendersi da infezioni pericolose come
Francesca Assisi Salmonella, Campylobacter e Anisakis, grazie alle regole base di igiene in cucina, che
perd ancora troppi tendono a sottovalutare.

- &C RF
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Spesso l'informazione sui social non € attendibile.

« Una ricerca del Laboratorio di sociologia computazionale (Universita di Lucca, dott.Walter Quattrociocchi) ha dimostrato
che su internet le persone cercano non le informazioni piu attendibili ma quelli pit congeniali alla loro visione, ignorando
tutte le versioni che contrastano con il loro pensiero o i loro pregiudizi. Ognuno cerca conferma a cio che crede.

« Si posta e si legge solo cio che ci piace.

« I/ flusso di dati e altissimo e non controllato la veridicita si abbassa moltissimo. In Italia I'informazione non verificata
«alternativa» é davvero molto diffusa, le notizie false sono il triplo di quelle vere.

« Secondo lo studio, tutti, sono vittime del «pregiudizio di conferma»: acquisiscono informazioni coerenti con cio di cui sono
gia convinti. Se io sono vegano cerchero notizie in linea con le mie credenze.

« Anche formulando una domanda su Google, abbiamo gia deciso da che parte vogliamo stare: se incrocio la parola
«vaccini» con «autismo» é gia chiaro che tipo di conferme sto cercando.

« Se uso le informazioni per farne una lettura critica la rete e utilissima. Per questo bisogna iniziare alfabetizzando al
digitale i bambini gia a scuola.

http://www.frascatiscienza.it/2016/10/pillole-di-scienza-come-si-smontano-le-bufale/

Kcxr
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Il sito web

:NNsite

HOME | CHI SIAMO | PROGETTO | SICUREZZA | ATTIVITA | EVENTI | CONTATTI | NEWS

S

www.innsite.it

“INNsite” Strumento per il trasferimento e la diffusione dell'Innovazione tecnico scientifica nel settore della sicurezza

agroalimentare.
/(.CRF
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COLLABORATORI

SCﬁULE

&
SOGGETT]

e ISTITUZIONALI
AZIENDE

L

¢ ASSOCIAZIONI
ENTI E ORGANISMI
DI RICERCA PROFESSIONALI
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Le biotecnologie agrarie
e gli attuali studi
sull’agroalimentare in
Italia

Norberto Pogna
CRA-QCE -Roma

/(CRF

Orgonismo di Ricerco
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La popolazione umana (in milioni) negli ultimi due secoli

. All’inizio del secolo scorso la popolazione
7000 mondiale era di 1.600.000.000 di persone, di
cui circa un miliardo affamate. Attualmente
6000 siamo a 7.225.000.000 circa, una crescita
5000 veramente straordinaria; su questo pianeta
non € mai vissuta tanta gente quanta ne vive
4000 attualmente, e la cosa curiosa e che tutto
3000 guesto e avvenuto, soprattutto nei Paesi in via
di sviluppo, senza un incremento del costo
2000 degli alimenti.
1000

1800 25 50 75 1900 25 50 75 200014

Knr
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2 E aumentata la popolazione ma, almeno nei Paesi

> sviluppati, il costo degli alimenti, (ossia quanto del

m %o bilancio familiare viene dedicato

5

o

5

(0]

5 I

(0] T T T T T T 1

all’alimentazione), & calato. Attualmente, circa il
10% del salario viene dedicato all’alimentazione.

u |
a
1949 1959 1969 1979 1989 1999 2009

Incidenza (%) della spesa alimentare sul bilancio familiare in Europa
occidentale, USA e Canada.

INQIL KCRF

Dipartimento Innovazioni Tecnologiche e Sicurezza degli Impianti Prodotti e insediamenti Antropici




La situazione nella prima parte del secolo scorso

INQ\IL

Foggia 1929

Il cumulo di granella che
vedete era tutta la ricchezza
di questa famiglia,
costituita da un padre, una
madre e due figli.

“II frutto lungamente sospirato dopo molti mesi di lavoro e di sacrifici”

Dipartimento Innovazioni Tecnologiche e Sicurezza degli Impianti Prodotti e insediamenti Antropici
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1930

Lombardia

K_CRF
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Lo straordinario secolo XX: La meccanizzazione e la produzione industriale di
fertilizzanti e pesticidi hanno contribuito alla crescita della produttivité.

Tutto questo ovviamente ¢ cambiato, e 1 vecchi
mezzi agricoli che comparvero all’inizio del secolo
e ovviamente anche 1 concimi di sintesi che furono
messi a punto alla fine del 1800, sono stati sostituiti
da macchinari molto moderni

K_CRF
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Lo straordinario secolo XX

In realta non € stata né la chimica né la fisica cio che
ha cambiato totalmente 1l nostro modo di fare
agricoltura, ma la genetica.

Tra il 1925 ed il 1942, il genetista italiano Nazareno
Strampelli, “il mago del grano”, forni agli agricoltori di
tutto il mondo una serie di nuove varieta di grano tenero
e duro altamente produttive.

o KCRF
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Resa deli Cereali in Italia
(in Quintali per Ettaro)

E’ stata la genetica a far crescere la produttivita delle nostre colture,

_ Periodo | Ftenero | F.duro | Mais | Riso | Segale | Orzo
1921-30 52 19,2 51,4 115 9,7 soprattutto dei cereali, da cui dipende il 70% della nostra
1931-40 15,7 11,7 19,7 51,4 o) 21,9 . .
1951-60 20,0 11,0 26,4 51,2 14,1 11,8 alimentazione.
1971-80 30,5 19,4 59,8 51,0 20,9 25,1
1985 : 22,1 60,0 60,0 25,3 35,1 Se nel 1920 o nel 1930 un ettaro di terreno produceva 12 quintali di
2005 6 30,0 94,5 64,2 31,2 37,2

grano, attualmente ne produce 54 quintali, quindi la produttivita ¢

cresciuta di almeno quattro volte.
ISTAT : Sommatrio di statistiche storiche 1924-1945 . Tivoli 1984.

INEA : Annuario dell’Agricoltura ltaliana, 2005, Roma 2006 Per il mais la crescita della produttivita € stata ancora piu grande: &

aumentata di cinque volte, e la stessa cosa vale per il frumento

duro, per I’orzo ecc.

Il cambiamento ¢ stato in gran parte dovuto al cosiddetto

miglioramento genetico delle varieta che coltiviamo.

Kcnr

Orgonismo di Ricerco

Dipartimento Innovazioni Tecnologiche e Sicurezza degli Impianti Prodotti e insediamenti Antropici




il genetista italiano Nazareno Strampelli, “il mago del grano”

Nazareno Strampelli ha dato un contributo straordinario a questa
crescita della produttivita: vissuto in questo Paese, ha messo a
punto delle varieta di grano, ed era chiamato all’epoca “il mago del
grano” perché di fatto triplico la produttivita del grano tenero e

del grano duro nel nostro Paese.

In Italia all’epoca di Strampelli c’erano le varieta piu produttive al

mondo e le sue varieta sono arrivate in Cina, in Australia, in Russia,

in Jugoslavia, in Portogallo e hanno determinato la crescita

dell’agricoltura di questi Paesi. Nazareno Strampelli ¢ stato il

primo rivoluzionario, il padre della Prima Rivoluzione Verde, e

solo adesso gli viene riconosciuto questo ruolo, perché ¢ vissuto in

un periodo storico e politico molto particolare.

Egli cambio totalmente il nostro modo di fare agricoltura perché cambio le varieta che venivano coltivate.

K_CRF
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Gela, 1932

Roma, 2012

Le varieta di grano sono molto
cambiate negli ultimi decenni

e KCRF
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genotype phenotype

codes for &

Miglioramento genetico vegetale

CR L o Xt )

1900. Le leggi di Mendel (riscoperta del lavoro di Mendel) h

1914. N. Strampelli produce la varieta di grano tenero «Carlotta Strampelli»

Un certo insieme di sequenze di DNA (un genotipo) fa
si che i meccanismi biochimici producano una mosca
(un fenotipo)

1953. J. Watson e F. Crick scoprono la struttura a doppia elica del DNA

1970. La Seconda Rivoluzione Verde introduce le sementi ibride nei paesi
del terzo mondo.(condotta da Borlaug, al quale viene dato il Nobel per la Pace
perché ha portato cibo soprattutto nei Paesi in via di sviluppo)

1983 J. Schell e M. Van Montagu producono una pianta transgenica di
tabacco. (possibile utilizzare dei geni che appartengono ad altre specie)

1991. Legislazione UE sull’agricoltura biologica. Contemporaneamente in
Cina compaiono le prime coltivazioni di piante transgeniche.

1994. Commercializzazione in USA del pomodoro transgenico “Flavr Savr.
1996. La CE autorizza I'immissione sul mercato di varieta’ transgeniche
di soia, mais, e colza.

2013. Le colture transgeniche occupano 175 milioni di ettari (12% della A destra una varieta moderna di mais e a sinistra il
SAU mondiale) suo progenitore naturale, il teosinte.

- KC RF

Orgonismo di Ricerco

Dipartimento Innovazioni Tecnologiche e Sicurezza degli Impianti Prodotti e insediamenti Antropici




Come si possono trasformare le piante?

Agrobacterium method Particle gun method

Agrobacterium Ti plasmid carrying Particles coated
tumefaciens \ desired genes - - : e with DNA encoding
® ® desired genes

(= b) |

Cocultivation of
Agrobacterium with
plant pieces

Particle gun

Bombardment of
__—plant pieces with
particles

— DNA transferred

(® to plant cells

t+—— Chromosomes with
i integrated DNA
L encoding desired genes

v

/ Plant cell

L‘ Shoot regeneration
followed by root

Cell multiplication (callus) regeneration Plant with new trait

INQ\IL

Si pud usare il cosiddetto cannone genico, ossia
sparare letteralmente un gene dentro una cellula e
vedere qual € I'effetto.

oppure si pud usare quel trasformatore naturale
che é I'’Agrobacterium: in questo caso, invece che
iniettare nella pianta il gene del batterio, si usa il
batterio per trasferire un gene critico di nostro
interesse; in effetti non si fa altro che modificare
leggermente questo batterio, sostituire una parte
del suo DNA con quello del gene critico e infine
lasciar fare al batterio tutto il lavoro.

&CRF
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27 Paesi
18 milioni agricoltori
175 milioni ettari

Biotech Crop Countries and Mega-Countries*, 2013

#23

Cuba

<0.05 Million Has.
Aaize

"z

Mexico®

0.1 Million Has.
Cuomon, Soybean

21

ras
<0.05 Million Has.
AMaize

#25

Costa Rica
<0.05 Million Has.
Conon, Soybesn

Colombia*
0.1 Million Has.
Comon, Maire

s 22 016 24 .27 26
Canada* Portugal Spain* Crech Republic Slovakia Rowmania
10.8 Million Has. <0.05 Million Has. 0.1 Million Has. <0.05 Million Has <0.05 Million Mas <0.05 Million Has.
Cancla, Maize, Malse Maire Maire rMatre Matre
Sugar boet

"

Pakistan®

2.8 Million Has.
Catton

"
China*
4.2 Million Has.

o4

India*

11.0 Million Has.
Comon

w15
Myanmar*
0.3 Million Has.
Comon

.z
Philippines*
0.8 Million Has_
Maire

Parallelamente, I'altra tecnologia importante e
quella del biologico, tipo di agricoltura molto
piu diffuso, ma interessa soltanto 39.000.000
di ettari.

Le colture transgeniche in questo momento
occupano circa il 12% della superficie
agricola mondiale, quella biologica € molto
piu contenuta.

13
Australia®
0.6 Million Has.

Comon, Canola

e
Sudan*
0.1 Million Has.

Cotton

LAE)

Burkina Faso*
0.5 Million Has.
Cotton

Bolivia*
1.0 Million Has.
Soybean
20 L o3 10 .2 o8
Chile Paraguay® Argentina® Uruguay™ Brazil*
<0.05 Million Has. 3.6 Million Has. 24.4 Million Has. 1.5 Million Has. 40.3 Million Has.
Maize, Soybman, Canols Soybean, Matze, Comon Soybean, Maize, Cotton Soybean, Maire Soybean, M, Comon

South Africa®
2.9 Million Has.

Maize, Soybesn, Cotion

Source: Clive James, 2013,

@ *19 biotech mega-countries growing 50,000 hectares, or more, of biotech crops.

Figure 1. Global Map of Biotech Crop Countries and Mega-Countries in 2013

INQ\IL

Coltura Anno Superficie % % SAU mond. No. produttori No.
totale Mha nei PV.S. (x 10°) Paesi
OGM 1996 1,7 0 1
2011 160 50,9
2012 170,3 52% 11,3 17,3 28
2013 54% @ 18 27
Biologico 2013 39,1 67% 2,6 1,6 >90

KCRF
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Agricoltori indiani che tengono
in mano uno dei prodotti
biotecnologici piu avanzati: si
tratta di semi di cotone
resistenti agli insetti.

% della produzione mondiale

Soia Cotone Mais

Circa I'80% della soia

coltivata nel mondo e circa |l

70%  del cotone  sono
transgenici.

- KCRF
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La stessa cosa vale per la soia, che usiamo ovviamente per A -4
tutta la nostra produzione zootecnica e che quindi & diventata 8033

parte della nostra alimentazione. -
A Le aziende biologiche

zootecniche in Italia
nel 2013

Sentire talvolta dire che i nostri prodotti sono buoni perché
non sono transgenici, va a cozzare con il fatto che in realta
utilizziamo milioni di tonnellate di soia di questo tipo anche

per fare prodotti tipici.

Knr
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Questa tecnologia ha avuto un grosso impatto di tipo economico.

Secondo la FAO gli aumenti di prezzi degli alimenti che si
sono osservati negli ultimi tempi, sarebbero stati molto piu
elevati se non fosse comparsa questa nuova tecnologia, se
non si fossero coltivate queste piante.

- la produttivita agricola € aumentata del 21% da quando si

usano queste varieta rispetto a quelle convenzionali;

- si e ridotta del 36% la quantita di pesticidi usati e il costo

di questi pesticidi:

- ma la cosa piu interessante e che il guadagno degli

agricoltori € aumentato in un modo significativo.

INQ\IL

International
workshop on socio-
economic impacts of
genetically modified
crops co-organised by
JRC-IPTS and FAO

Workshop proceedings

Maria Lusser?, Terri Raney? Pascal Tillie', Koen
Dillen® and Emilio Rodriguez Cerezo’

1 European Commission, Joint Research Centre
(JRC), Institute for Prospective Technological
Studies (IPTS)

2 Food and Agriculture Organization (FAO) of

the United Nations (UN)

2012

&CRF
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Fallimenti

Il pomodoro transgenico Flavr Flavr

Sviluppato da Calgene e commercializzato nel 1994
ma é stato ritirato dal mercato quasi subito.

Con la stessa tecnologia Zeneca (ora Syngenta) ha
sviluppato un prodotto analogo che é diventato
popolare in Inghilterra sotto forma di concentrato di
pomodoro, di cui sono state vendute 2 milioni di
lattine tra il 1996 e il 1999.

Il prodotto & stato poi ritirato perché osteggiato dalla

GDO.
= : m— Un altro pomodoro transgenico a ritardata
SAINSBURY'S
. (_W] TWO : marcescenza  sviluppato dalla DNA  Plant
L TOM ATO B n]:l-ﬂ RE E = Technologies in USA ¢ stato commercializzato sotto il
&U RE.E. ' _ ' nome di “Endless Summer” negli anni 90 ma e stato

ritirato per controversie legali sul brevetto.

Knr
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Fallimenti

Una varieta transgenica di patata il cui amido & costituito quasi completamente di amilopectina & stata prodotta dalla

BASF per utilizzarla in campo industriale, non alimentare.
La varieta ha ottenuto I'autorizzazione alla coltivazione e commercializzazione sotto il nome di AMFLORA da parte della

UE nel marzo del 2010, 12 anni dopo la presentazione della domanda di autorizzazione. Nel 2011 & stata coltivata in
Germania e Svezia per produrre seme. Nel 2012 BASF ha ritirato il prodotto dal settore biotech vegetale europeo e lo ha
trasferito in USA e Canada, mercati meno ostili verso le colture transgeniche.

K_cRF
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Nuovi obiettivi della FAO

La FAO non lavorera piu per il food, (il cibo), ma lavorera per
la nutrition, (la nutrizione), ha quindi avvertito che il problema
fondamentale attualmente non & piu quello di dare cibo, ma
di dare una corretta alimentazione, perché effettivamente il
problema di base, quello della sopravvivenza, possiamo dirlo
sostanzialmente superato; adesso si tratta di dare a tutti,
oltre che il cibo di base, anche tutto quello che migliora la

i2

FOOD AND AGRICULTURE
ORGANIZATION
OF THE UNITED NATIONS

nostra salute, la nostra longevita.

o KC RF
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Potremmo avere ['impressione che tutto questo lavoro di ricerca abbia risolto sostanzialmente tutti i nostri
problemi, dal punto di vista agricolo e alimentare, ma non e assolutamente cosi:

Nel mondo vivono ancora 860.000.000 di denutriti Di contro, vi sono 400.000.000 di obesi e 1.500.000 di sovrappeso;
questo significa che in alcuni Paesi spendiamo piu per dimagrire che
860 milioni age . . .
denutriti 400 milioni di obesi per mangiare. In effetti 'eccesso alimentare, soprattutto nei Paesi

occidentali, ha portato a queste conseguenze.

1500 milioni in
sovrappeso

INQ\IL

K_cRF
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Produzione alimentare e conservazione dell’ambiente

Attualmente 860 milioni di persone soffrono la fame
cronica

Entro il 2050 dovremo produrre il doppio per garantire
cibo per tutti ma:

« La sviluppo economico fa crescere la domanda di
cibo.

 L'espansione delle coltivazioni per biocarburanti
sottrae terreno alle coltivazioni per alimenti

INQ\IL
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Produzione alimentare e conservazione dell’ambiente

Ogni anno usiamo 4000 Km?3 di acqua (4 milioni di miliardi di

litri). I 70% di quest’acqua serve per [lirrigazione.
Mediamente, consumiamo 1 litro di acqua per produrre 1
caloria di cibo.

1 hamburger (da 150 gr) 2.400 litri

100 gr di formaggio 500 litri

100 gr di pasta 200 litri

1 arancia (50 gr) 50 litri

1 patata (100 gr) 25 litri

| fertilizzanti hanno avuto un ruolo chiave nella rivoluzione verde.
Ma attualmente sono usati in quantita enormi e si ritrovano in
quasi tutti gli ecosistemi.

Il 50% circa dei fertilizzanti finisce nei fiumi e nelle falde invece
che nelle coltivazioni

Il 35% delle emissioni di gas serra (CO?, CH#% NO) deriva dall’agricoltura
(deforestazione, allevamento zootecnico, risaie, terreni troppo fertilizzati,
carburanti per coltivare, lavorare e trasportare il cibo ecc). La produzione di
elettricita e i mezzi di trasporto (automobili, camion, aerei) producono meno gas
serra.

Dipartimento Innovazioni Tecnologiche e Sicurezza degli Impianti Prodotti e insediamenti Antropici



Cinque obiettivi da perseguire

1. Fermare I'’espansione dei terreni agricoli, salvare le foreste tropicali,
le savane ed i terreni agricoli piu produttivi dalla espansione urbana

. \
- By
/iAW

2. Aumentare la resa delle coltivazioni attuali, principalmente di quelle
meno produttive (in Africa, America centrale, Europa orientale)
mediante sementi migliori (cereali e leguminose perenni inclusi)

3. Aumentare l'efficienza nell’'uso delle risorse idriche, chimiche ed
~ energetiche soprattutto mediante irrigazione a goccia, pacciamatura,
. lavorazioni minime, agricoltura di precisione.

KCRF
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Cinque obiettivi

4. Ridurre il consumo di carne, soprattutto bovina . Gli allevamenti
bovini intensivi usano circa 30 kg di cereali per produrre 1kg di
carne senza ossa. Gli allevamenti di polli e maiali sono piu
efficienti. Se ci nutrissimo solo di vegetali, la nostra disponibilita di
calorie aumenterebbe del 50%

5. Ridurre gli sprechi di cibo. Circa il 30% del cibo prodotto é
buttato via, perso, lasciato marcire o consumato da organismi
infestanti. Nei paesi ricchi lo spreco avviene alla fine della filiera
(cassonetti), nei paesi poveri all’inizio della filiera (insetti, roditori
ecc)

&CRF
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5. Il cibo si spreca in ogni anello della catena agroalimentare

* Limite nelle tecaiche
« Limiti tecnici o dei
agricole e infrastrutture per processi di tras

@ produzione

= Eccadenza degli acquisti |
= Eccedenza delle porzioni
preparate

« Difficolta nella corretta
interpretazione delleticheta I

« Errorl nella conservarione
degli alimenti

» Limiti nei sistemi distributivi
* Errorl di previsione degli
ordini e gestione delle scorte

* Deterioramento dei prodett
& degli imballaggi

= Strategle di marketing e
i vendta

trasporto e stoccaggio mazione
= Fattori climaticl &
ambientali

= Surplus produttivi

PRODUZIONE PRIMA TRASFORMAZIONE
E RACCOLTO TRASFORMAZIONE INDUSTRIALE

LE FASI DELLA CATENA ALIMENTARE

Figura 2.19. Collocazione di perdite e sprechi lungo la filiera agroalimentare, diffe-

Perdite Alimentari Sprechi Alimentari renze tra Paesi sviluppati @ Paesi in via di sviluppo
(food losses) (food waste) CONSUMO DOMESTICO
<7 g“ 1 PAESI RICCHI PAES! INVIA DI SVILUPPO
= PERDITE SUL CAMPO
. —
Impatti g
« Emissione gas » Costo/Valore del cibo * Spreco Difficalta s P
effetto semra sprecato i cibo < di accesso
* Degrado del suolo « Valore delle esternalita s
« Spreco di risorse idriche negative prodotte
* Consumo di energia « Costo-opportunit della ;ﬁﬁﬂ.(—) Denutrizione J
n : superficie agricola
In ltalia la frutta e gli ity 5 % g \
ortaggi gettati via nei n media, neg una Ca
punt vendia comportano | Bl i atao prsone | SSprece < (U 5 -
il consumo di pits di =mi§:|:i3 per s"&n"ffﬁ:. . - g Perdite ¢ sprechi Perdite ¢ sprechl relstivemente
73 miliﬂﬂi di me‘l]’i mlﬂ ° g -p«...--.:-r»‘»n ‘:')[neu bass nelly parte finale delly flera
(P parte finale dells fhera abmentare. d abo rx . t
cubi di acqua o ’ shmentare wso de per akri tox
- 4 e e
. y Sufficienti per
AR | s,
|| di bottiglie dollari e rilyas /
INQIL da 2 litri al giorno i sviluppo Y& »
L_,v CAMPO FORCHETTA
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Altre problematiche:

Nei Paesi avanzati si vuole vivere bene e di conseguenza
mangiare bene. 60.000.000 di americani hanno deciso che
non vogliono assolutamente piu avere a che fare con Il
glutine, quindi con il grano, e cercano cibi alternativi ad esso.

Il grano e il prodotto alimentare piu economico che abbiamo
a disposizione. Passare da un’alimentazione basata sul
grano ad un’alimentazione basata su un altro cereale (mais,
riso) costa molto di piu, ma questi prodotti riempiono ormai i
nostri supermercati, perché questo non € un problema
soltanto americano: le intolleranze alimentari sono diventate
abbastanza diffuse ed € molta la gente che va a cercare delle
alternative al grano, al pane, alla pasta che mangia.

INQ\IL

LIFE

IS TOO SHORT NOT TO

EAT WELL.

EATALY

K cRF
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Gli USA hanno circa 315 milioni di abitanti, di cui
circa 3 milioni (= 1%) sono celiaci. Tuttavia, circa
60 milioni di statunitensi (z 19%) seguono una dieta
senza glutine.

Russel Crowe

[Miley Cyrus

INQ\IL
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dﬁbl/‘ro
&‘hkjécé - organic

v 100% VEGETALE

v’ senza GLUTINE

v’ senza LIEVITO

v senza ZUCCHERI aggiunti
~ | v* @ basso contenuto di GHASSI

LAERD B

€ 8,47/Kg

INQIL 0 20 € 6,24/Kg KCRF
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Grano monococco, puo risolvere il problema delle intolleranze e di un’alimentazione piu sana.

o KCRF
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L’antica dieta mediterranea

Il grano monococco (Triticum monococcum ) una specie
primitiva diploide & stato il primo frumento coltivato su
grandi superfici nella “Mezzaluna Fertile. Con questo
grano i sumeri producevano una miriade di tipi diversi di
pane e biscotti e 7 tipi di birra.

Mezzaluna Fertile

KC RF

Orgonismo di Ricerco
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Questo grano ha occupato tutto il bacino del Mediterraneo e per 6000 anni € stato il nostro cibo di riferimento

Durante I'Eta del Rame (7500-5000 BP), il grano monococco e
'orzo sono stati i principali cereali coltivati in Europa e nel
Vicino Oriente

La dieta di Otzi (5350-5100 BP),
“Fuomo dei ghiacci” scoperto 20 anni fa
sepolto nei ghiacci del Similaun in alta

Val Senales, si basava su pane di
grano monococco, legumi, carne di
cervo e stambecco, frutti selvatici
(prugnolo).

Dipartimento Innovazioni Tecnologiche e Sicurezza degli Impianti Prodotti e insediamenti Antro|




Ma perché ¢ interessante questo grano monococco’!

Monococco 75,5 62,0 57,3 4800
Tenero 1,1 50,2 31,1 32,2 2800
Differenza % +582 +50,4 +99,3 +77,9 +71,4

Monococco 18,37 3,4 2,3 1,9* 51, 4%**
Tenero 11,2 1,9 7,0 1,3 40,5
Differenza %
+63 +79 -67 +46 +27

INQ\IL

Contenuto in luteina estremamente
elevato, un contenuto di vitamina E
eccezionale, accumula zinco, (un
elemento particolarmente importante
per la popolazione piu anziana), ha un

ottimo contenuto proteico ecc.

KCRF
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Preparazione artigianale di pane carasau con grano monococco a Orosei

(K cRF
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Monococcum wheat cv. ID331 does not induce IL-15 production in celiac intestinal mucosa

Monlis ID331 .

Production of IL-15 in the intestinal mucosa of celiac patients after exposition to gliadins from
monococcum wheat cv. Monlis is evident in both villi (black arrow) and crypts (yellow arrow).
This does not occur with gliadins from monococcum wheat cv. ID331.

The American Journal of
CLINICAL NUTRITION

INQ\IL

Un’altra ragione per cui lo si sta riportando in agricoltura e che
sembrerebbe essere un grano incapace di indurre I'immunita
innata, evitando dunque di stimolare negli individui geneticamente

predisposti delle forme di intolleranza alimentare.

Sembrerebbe dunque che il monococco non sia in grado di
stimolare e indurre patologie di questo genere nel nostro
organismo, da qui l'interesse per riportare in agricoltura questo
antichissimo grano che fu abbandonato nell’eta del bronzo, circa
nel 1500 a.C., per dare spazio a grani piu moderni: prima il farro,
poi il grano tenero, poi il grano duro e cosi via, tutti grani
cosiddetti nudi.

In Italia si parla di quasi 4-5 milioni di persone che hanno
problemi ad alimentarsi con il grano.
&CRF
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TEMATICHE EMERGENTI ‘
Stopallo o
spreco di cibo

LEGGE GADDA

SPRECO ALIMENTARE : Prevenire e.ridurre
lo spreco alimentare,

Progetto INAIL-CRF-finanziato dal Ministero della una legge per tutta la filiera

Salute

"DIREZIONE GENERALE PER LIGIENE
ELA SICUREZZA DEGLI ALIMENTT
ELANUTRIZIONE

in vigore dal 14 settembre la Legge 19 agosto 2016 n.166 “Disposizioni concernenti la donazione

e la distribuzione di prodotti alimentari e farmacentici a fini di solidarieta sociale ¢ per la

limitazione degli sprechi™ che ba il fine di ridurre gli sprechi di tali prodotti lungo le fasi di
produzione, trasformazione, distribuzione e somministrazione, semplificando gli adempimenti burocra-
tici ¢ agevolando il recupero e la donazione delle eccedenze. E chiamata anche *Legge Gadda®, dal
nonte della Deputata Maria Chiara Gadda che per prima I'ba presentata in Parlamento e 'ba fortemente
sostenuta durante I'iter di approvazione, ottenendo un voto a larga maggioranza alla Camera ¢ al Senato.
A lei abbiamo rivolto alcune domande, raccogliendone le prime impressioni,

> 75\

1] Sen:m appmva’ia legge
BASTA
SPRECO ALIMENTARE

> v P

‘

ANTIBIOTICO RESISTENZA Progetto INAIL

—
-

4 Incentivando e
[ semplificando la

L/ onazione agli
""j/l j

Donando farmaci
correttamente
conservati e non
scaduti a onlus che
possano distribuirli.

Sensibilizzando e
informando i
cittadini, anche
attraverso la Rai.

indigenti di alimenti
correttamente
conservati e di qualita.

L'efficacia degli antibiotici & contrastata
dall'insorgenza della resistenza (AR)

+ family bag nei
ristoranti
+ riuso e riciclo
+ raccolta prodotti
nei campi.

senatoripi

AcRF
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QUALI | NUMERI DELLO SPRECO?

Perdita e spreco di cibo.
n Per ogni europeo vengono prodotti ca. 840 Kg di cibo I'anno. Di questi, ben 200 vengono sprecati ancora prima di ar-
Da I Ia prOd uzione al consumao. rivare sulla tavola: lasciati nei campi, nelle aziende di trasformazione, nei supermercati. Altri 95 kg vengono acquistati

per... essere buttati: nei bar, nei ristoranti, nelle mense scolastiche, negli ospedali e nelle case di ciascuno di noi. Quanto
sprechiamo? In tutto il mondo 1,3 miliardi di tonnellate di cibo (come 8.600 navi da crociera): 900 milioni tra il campo
e il negozio, il resto a casa, in mensa, etc.

Food losses: ossia le perdite che si determinano a monte della filiera agroalimentare, principalmente in fase di semina, Lo spreco alimentare & un fenomeno che pone interrogativi sugli squilibri di consumo nel mondo e sulla disparita sociale
coltivazione, raccolta, trattamento, conservazione e prima trasformazione agricola. tra chi spreca e chi non ha da mangiare. La FAO indica che sono 222 milioni le tonnellate di cibo buttato nei Paesi indu-
Food waste: ossia gli sprechi che awengono durante la trasformazione industriale, la distribuzione e il consumo finale.  strializzati, una cifra pari alla produzione alimentare dell'Africa Subsahariana (circa 230 milioni di tonnellate).

E possibile distinguere tra due tipologie di spreco di cibo.

PERDITA E SPRECO: CAUSE E IMPATTI

-umlﬂrnn:ulcl.awm
processh o trasfermazions
& produzions

Perdite e spreco di cibo pro capite, nella fase di consumo e pre-consumo,

— - nelle differenti regioni.
|« Eccodenza degll scquistl |

= Eccadenaza delle porzioni
preparats

» LE CAUSE

= Limlt= nelle tecnlc he
agricola @ |nfrastrutune par
AL @ smeeagglo

= Fanor clinatic| o
anblentall

= Limitl nel slstaml diserbuts

= Ervorl i previsions degll
ordini & ong delle 5

= Deterloramentn del prodottl

Perdite e spreco di cibo pro capite (kg/anno)

« DIficolta nella coretta |

e g & dagll Imballz | Interpretazions dell'stichetta
A Swpn ot - - i
et omaive s Sl i marheirg ¢ et oo | = 350 B Consumo
PRODUZIONE PRIMA RSN AR e :._ ) 300 M Dalla produzione alla vendita
TRASFORMAZIONE INDUSTRIALE |
= , 250
| |
3 200
LE FASI DELLA CATENA ALIMENTARE T Y
150
Perdite Alimentari Sprechi Alimentari . ﬂ
(food losses) (food waste) CONSUMO DOMESTICO 100
s ~ A : -
4 o, {3 50
* GLI IMPATTI -: '3 Y -
ST | SR | ST o, | ; 1/3 0
il Pl ki St e e =erso:5 sprecano : L ::::::::::.ﬁ?ﬂ' Europa Nord Asia Africa Nord Africa, Asia America
* Dagrato okl sutlo « Vaiara dalle ssternaiita Ity 146 kg i cibo finisce America  industrializzata ~ Sub- Asia Centrale  Centrale e Latina
» Spraco ol risorse idriche Tegativa produtta T di cibo nella spazzatura e Oceania sahariana e occidentale occidentale
« Consumo ol endrgla « Costo-opportunha della e o < anisrizione
In Halia st ogfi “’ m:::::.:lana Fonte: FAQ
punti 'rﬁ:q;;;'lln famigila dl quatiro parsong ;lm —> mm

A clba par un valore
Shuiratants & 1.600

nllarl

1,3 mld
di tonnellate

73 milioni di metri
cubi di acqua

-

[ 1 36,5 mld
| | di bottiglie
| da2i

'II- n

K cRF

i 2 Ricar
Fonte: Barilla Center for Food and Nutrition Orgonismo di Ricerca
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Inadequate processing

and packaging 0

Capacity development,
availability of raw
materials and technologies,
and access to modern energy

Lack of transportation

and distribution

- transport,
infrastructure
and logistics.
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Sustainable food systems provide
safe and nutritious food for
human consumption and
contribute to climate resilience

Inadequate stora
facilities and techniques

Capacity development,
access to energy, inputs,
investments and
market information.

Food loss measurement and
prevention at local, national,
regional and global level

1) ' )

y i '
Production and harvest losses Aﬁ/\\\

Sustainable technical, social, economic and environmental practices
and training. Coherent investments for short, medium and long term returns.

v

eemeteea,

-

Food and Agriculture Organization
of the United Nations

Production and harvest waste

Effective planning, contractual
agreements and networks for
recovery of safe and nutritious food.

waste and discard

048280048840
AOSOA aQOoa

Food waste and discards
along supply chains Q

Safe and nutritious food available
for human consumption
prevented from becoming

Wholesale and retail
systems inefficiencies Q

Adequate planning,
management, labelling,
and marketing. v
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Informed behaviour, sustainable households
consumption/production, partnerships waste A

Haa
v .
TIET :
.
Hotels,
restaurants,
catering and
Appropriate %
planning, ol
consumer .
=ﬂ_, education, food | &
8%8 E utilisation. *
00 .
ADA -
0AQ #
ooo

Prevent and reduce safe and nutritious || J_e=="

food removal from supply chains.
Reduced impact on climate change.

#foodwaste #foodloss
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Ecco alcuni Piccoli cambiamenti nelle
semplici consigli nostre abitudini possono
per ridurre lo diminuire la quantita di cibo

spreco di alimenti. che sprechiamo ogni giorno.

Stop allo spreco
anche fuori casa

FUORI CASA Se mangi fuori casa,
chiedi porzioni ridotte
o dividi il piatto con
un'altra persona in modo da non

sprecarlo: spesso le porzioni
sono davvero giganti!

Accorgimenti utili
quando fai la spesa

Attenzione
e fantasia in cucina

v

Prima di fare la spesa, pianifica i
pasti per tutta la settimana.
Ricorda di controllare gli alimenti
che gia possiedi e scrivi una lista
di quelli di cui hai bisogno

Evita di entrare nel
supermercato “affamato”: sei
tentato di acquistare pit del
necessario

v

v

Non farti attrarre dal miglior
prezzo o da confezioni famiglia:
scegliin base alle tue reali
esigenze

v

Leggi 'etichetta per essere
informato sulla natura e la
qualita dell'alimento e il modo
migliore per conservarlo

Conserva gli alimenti second

th 1

Pratica il FIFO (First-In-First-Out,
cioé “primo dentro primo fuori™).
Quando sistemi la spesa, riponi gli
alimenti appena acquistati dietro o
sotto quelli gia presenti nel
frigorifero o in dispensa la cui
scadenza potrebbe essere
anteriore. In questo modo haia
portata di mano cid che devi
utilizzare per primo

Presta attenzione alla differenza tra:
- “data di scadenza” che indicail
limite oltre il quale il prodotto non
deve essere consumatoe

- “termine minimo di
conservazione” che indica cheil
prodotto, oltre la data riportata,
pud aver modificato alcune
caratteristiche organolettiche
come il sapore e I"'odore ma pud
essere consumato senza rischi per
la salute

Tieni frutta e verdura ben invista.
La frutta pill matura pud essere
utilizzata per fare frullati o dessert
mentre [a verdura che inizia ad
appassire pud essere usata per
gustose zuppe o minestre.

Atavola servi piccole porzioni:

puoi saziarti assaporando anche Ricorda!

altri piatti. Calcola le quantita La consapevolezza del
adeguate per adulti e bambini problema puf) contribuire

avanzi con gustoe a rendere tutti pit attenti

d sprecare meno.

Controlla i tuoi rifiuti, ti aiutera ad
organizzare meglio la spesa. Se
noti, ad esempio, che getti del pane
ogni settimana & meglio acquistare
una minore quantita o, in caso,
congelare la parte in eccesso.

Orgonismo di Ricerco
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Quali soluzioni allo spreco?

La soluzione pla semplice & mangia-
re meno e megllo, cosl da ridurre la
quantita di clbo da produrre e quin-
di da consumare. Migllorare la qua-
Iita del cibo, privileglando la fillera
corta, @ un modo per ridurre Il rl-
schio di spreco nelle fasl intermedie

Hallano spreca 1.600 euro ai’anno

(clod Il 27%) della spesa alimentare
annua pro caplie, parl a 5.724 euro.

INQ\IL
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Perché si spreca?

A volte non conviene raccogliere perché il prezzo di vendita atteso non & remunera-
tivo, oppure perché il contributo ricevuto per produrre & stato concesso in funzione
della superficie e non del raccolto.

Perché la grandine ha rovinato “esteticamente” la frutta e la verdura.

Perché la raccolta automatizzata rovina o non considera una parte del prodotto.

Perché il trasporto del prodotto non & effettuato in modo corretto: refrigerazione,
igiene, etc.

Perché il prodotto fresco non & trasformato tempestivamente nelle industrie ali-
mentari.

Perché solo una piccola parte del prodotto viene proposta alla vendita: il petto di
pollo, il filetto di pesce, il cuore del sedano, etc.

Perché le confezioni non sono immuni da difetti.
Nei Paesi in via di sviluppo il 40% dello spreco avviene nella fase di post-raccolta

e trasformazione, mentre nei Paesi industrializzati 1a stessa percentuale & sprecata
nella distribuzione.

(trasformazione/distribuzione).
Lindividuazione di soluzionl contro
le perdite e lo spreco di clbo & una
priorita politica, a livello interazio-
nale, europeo @ nazionale, ma an-
che un impegno concreto richlesto
agll agricoltorl e alle Industrie di
trasformazione e confezionamento.
Anche le aziende di distribuzione
(negozi e supermercatl) giocano un
ruolo importante nel ridurre lo spre-
co di cibl ancora acquistablll ma
non “perfettl” all'occhio del consu-
matore (prodotti In scadenza, mini-
mi difett] delle confezioni...).

1 ristorantl, I bar, le mense posso-
no abbattere la parte di spreco che
compete loro responsabllizzando
I proprl clienti (ad esemplo con la
doggy bag o sostenendo le mense
del poverl) e riducendo I rifluti.

Anche nol, cittadinl e consumatori
finall, possiamo fermare lo spreco.
Come?

Fare la lista della spesa e compra-
re solo quanto necessarlo; compra-
re se possiblle da produttorl locall;
scegllere prodotti di stagione; usare
meno trasformati e plii Ingredienti;
Imparare a cucinare con quello che
c'2, usando avanzl e scartl e non
servire porzionl eccessive!

Fonite: SlowFood laliaBarilla CFN



La "spinta gentile" per portarsi
via gli avanazi. Il nudging contro
lo spreco di cibo al ristorante

In occasione del World Food Day, Ogilvy Change e Iescum
promuovono liniziativa “Porta a casa la tua foodie bag”, basata sulla
strategia comportamentale che orienta le persone a fare la cosa giusta

L'esperimento di nudging. L'esperimento di Ogilvy e lescum & avvenuto
presso il "RISE live bistrot” di Vimercate, in provincia di Milano. Su ogni tavolo
del locale & stata posta una moneta con le due facce di colori differenti, verde
e rosso. |l verde indicava la volonta di richiedere la foodie bag dove riporre gl
avanzi, mentre il rosso di rifiutare il servizio. La moneta & stata lasciata di
default sul lato verde, cosi da rendere |a richiesta da parte del cliente
automatica, senza tuttavia impedirgli di girarla sul lato rosso. In tal modo
optare per la riduzione degli sprechi risultava essere anche la scelta pia
semplice da effetiuare.

L'agenzia pubblicitaria Ogilvy Change e ['istiftuto europeo per lo studio del comportamento umano lescum hanno provato ad applicare le

INQ\IL tecniche di nudging per spingere i clienti di un ristorante a portarsi gli avanzi della cena a casa. L'esperimento & avvenuto presso il
"RISE live bistrot" di Vimercate, in provincia di Milano. C RF

Orgonismo d: Ruerca
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Considerare uno spreco come risorsa € un modo intelligente
di affrontare il tema della disponibilita alimentare per I'uma-
nita oggi e nel futuro. Ragionare sull’ossimoro spreco-risorsa
significa porsi la domanda: come nutrire il pianeta se tra
pochi decenni saliremo da 7 a 9 miliardi e molti nuovi Paesi
emergenti aumenteranno le loro richieste di alimenti?

Porsi I'obiettivo concreto di ridurre lo spreco di alimenti vuol
dire interrogarsi sul modello economico, sullo spreco di fat-
tori limitanti quali 'acqua e le superfici coltivabili, sulla sa-
lubrita dell’ambiente.

In un’ottica di economia circolare la sfida della disponibilita
di cibo sufficiente dipende, in molti casi, anche da una forte
azione veterinaria preventiva.

: ita pubblica veterinaria che segue

alla tavola, dalla produzione dei foraggi e dei mangimi per il
bestiame, passando per la tutela di un alto livello sanitario
degli allevamenti, dalle produzioni zootecniche, alla trasfor-
mazione, trasporto, preparazione, commercializzazione e
somministrazione di alimenti di origine animale (foto 1).

La sfida della disponibilita di cibo sufficiente dipende quindi
anche da una forte azione preventiva dei servizi veterinari: la
mancata applicazione delle norme di biosicurezza, la debo-
lezza dei sistemi di epidemiosorveglianza e di prevenzione
della salute animale e sicurezza alimentare e dell’ambiente
comportano sprechi enormi. Si pensi solo all’abbattimento e
alla distruzione delle carcasse animali durante le epidemie di
aviaria o nella crisi della mucca pazza.

La contaminazione dei foraggi e dei mangimi da tossine porta
alla contaminazione del latte e alla conseguente distruzione
di tonnellate di formaggi di alta qualita, vanto delle produ-
zioni agroalimentari del nostro Paese.

Non ¢ possibile soddisfare i bisogni alimentari se si produ-
cono cibi non sicuri che devono essere distrutti o che posso
fare danni alla salute di chi li consuma.

Garantire a tutti I'accesso all’acqua ¢ al cibo sard una sfida
cruciale per i prossimi decenni. La mancata disponibilita di
questi beni & una violazione della dignita umana come altresi
fondamentale € anche garantire cibo sano.

SOCIETA ITALIANA DI MEDICINA VETERINARIA PREVENTIVA

Spreco alimentare come risorsa,
il paradosso illuminato
dell’economia circolare

ANTONIO SORICE
Presidente Sodetd di Medicing Veterinaria Preventiva
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Figura 1. In un'ottica di economia circolare, 'azione preventiva della Sanira Pubblica Veterinaria lungo tutte le fasi dalla filiera
agroalimentare contribuisce a vincere nel tempao la sfida di avere cibo sufficiente, salubre e sostenibile (immagine "Economia
Circolare” copyrigth STMeVeP).
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L'efficacia degli antibiotici & contrastata dall’insorgenza
della resistenza (AR)

Divario crescente tra I'laumento della AR e
lo sviluppo di nuove molecole

Pochi investimenti da parte
delle industrie farmaceutiche

¥/ .
L%Mt—‘d’ %ﬁz/ﬂ(& féﬁ%ﬁmw

Sono 37 i nuovi antibiotici che le aziende farmaceutiche stanno sviluppando, alcuni
potrebbero rivelarsi efficaci contro patogeni classificati come "minacce urgenti” dalle
autorita sanitarie. Solo una molecola su cinque, pero, in media ricevera l'approvazione.

INQ\IL
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ome si diffonde |la resistenza

La resistenza agli antibiotici & la capacita dei batteri di contrastare

- - L] - L]
? l"azione di uno o pill antibiotici. L'uomo e gli animali non sviluppano
@ resistenza ai trattamenti antibiotici, ma i batteri trasportati
d

all'uomo e dagli animali possono farlo.

-

& Gli animali possono essere trattati con
> antibiotici e pertanto possono veicolare

¢ S AR = ZOO)R
@ Gli animali possono essere trattati con
antibiotici e pertanto possono veicolare
batteri resistenti agli antibiotici.

Gli ortaggi possono essere contaminati
da batteri resistenti agli antibiotici
provenienti dal letame usato per conci-
mare.

cibo e il contatto

Nell'uomo gli antibiotici sono presg
per la cura delle infezioni. Tuttav

L

Dipartimento Innovazioni Tecnologiche e Sicurezza degli Impianti Prodotti e insediamenti Antropici

contatto con
contaminati.

| batteri resistenti agli antibiotici —r ot
possono diffondersi all'uomo attraverso il
cibo e il contatto diﬁn gli animali.

Sono ricevere un tratta-
PTotico in ambiente ospedaliero
dre in tal modo batteri resistent]
antibiotici. Questi batteri possono
diffondersi ad altri pazienti attraverso il
ulite o oggetti

rwff’:/('/ L &

: S
Yelie struttut® >

Y N

nti possono trasmet-
istenti ad altre
persone se non si seguono le comuni
regole igieniche.
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IL CONGIUNTIVO

Grazie!

OLIO DI PALMA.

Puoi utilizzarlo tranquillamente.
"""" Kcrr
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