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SOSTENIBILITA

Il concetto di «sostenibilita» 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 societa e sull'economia.
In Europa il tema della sostenibilita ambientale e in continua evoluzione, con I'obiettivo di promuovere un modello
alimentare piu equo, sano e rispettoso dell'ambiente. Tale finalita 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 dellapproccio “One Health”, supportando
politiche che facilitino la transizione .........
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STRATEGIE EUROPEE PER PROMUOVERE LA
SOSTENIBILITA’
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STRATEGIE EUROPEE PER PROMUOVERE LA SOSTENIBILITA’

897 milioni di Euro

07/02/2024 : :
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UN SISTEMA ALIMENTARE SOSTENIBILE (SAS) DEVE GARANTIRE
LA SOSTENIBILITA SOCIALE, AMBIENTALE ED ECONOMICA

Sfide per il sistema alimentare dell' UE

SOSTENIBILITA SOCIALE

& &

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

filiera alimentare degli alimenti

Sicurezza degli alimenti
e dell'approvvigionamento alimentare
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SOSTENIBILITA AMBIENTALE
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LA PROMOZIONE DIUN'ALIMENTAZIONE SOSTENIBILE MEDIANTE LA NUOVA DOPPIA PIRAMIDE DELLA SALUTE E DEL CLIMA SIISPIRA AL
CONCETTO DI «ONE HEALTH» PERCONNETTERE CULTURA ALIMENTARE, SALUTE DELLE PERSONE, DEGLI ANIMALI E DEL PIANETA.
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LA STRADA VERSO UN’ALIMENTAZIONE SOSTENIBILE COMPRENDE LA LOTTA CONTRO LO SPRECO
ALIMENTARE -
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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. L'ltalia e il terzo Paese d’Europa. per scarti, con 146 kg/ pro-

y caplte un dato al di sopra della media Ue.

—

.-' ?‘_w

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%

Fasi della filliera Totale

B Prodwzione primaria ¥ Industia alimentare & Commercio e distribuzione
Servizi di nistorazione M Consumi domestici
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Lo spreco alimentare non costituisce solo un problema etico, ma provoca anche grandi danni economici ed
enormi danni ambientali. Le stime suggeriscono che I'8-10% delle emissioni globali di gas serra (GHG) sono
associate al cibo che non viene consumato.

L’impatto sull’ambiente dello spreco di cibo Fonte: FAO

1,6 miliardi di tonnellate di cibo specate ogni anno

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%
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RIDURRE LO SPRECQO.... P coocooee. [ENDERE
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POSSIBILI ULTERIORI RIMEDI

= Cambio delle strategie di acquisto e di consumo

" |ntroduzione di nuove norme che permettano una piu facile distribuzione delle eccedenze o del cibo vicino alla
scadenza negli scaffali dei supermercati, fino alla diffusione dell’'abitudine di portare a casa quello che avanza al
ristorante.

= Promuovere ulteriormente attivita educative e interventi comportamentali che ne modifichino le abitudini,
migliorandone al contempo la comprensione delle conseguenze dello spreco alimentare sull’intero sistema, oltre a
incentivarne I'utilizzo dei sottoprodotti, con un approccio integrato al «Risk Management».
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LA RICERCA A SUPPORTO DELLE IMPRESE ALIMENTARI...

...suggerisce opzioni piu sane e sostenibili, nell’ottica di un approccio olistico che tuteli la salute umana, animale

e ambientale COMVEGyg
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NUOVI INGREDIENTI E ALIMENTI
0 Impiego delle fecce di vino come ingrediente funzionale per produrre biscotti funzionali
O Il frazionamento a secco per lo sviluppo di ingredienti proteici sostenibili e alimenti innovativi

NUOVI SOLUZIONI DI PACKAGING E SHELF-LIFE

O Nuove strategie per la riduzione degli scarti alimentari: applicazione di sensori smart per il monitoraggio della qualita
degli alimenti
O Enhancing bakery product preservation through innovative compostable packaging: a sustainable approach

STRATEGIE PER LA VALORIZZAZIONE ED IL RIUSO DEI PRODOTTI

L Valorizzazione degli scarti della lavorazione del carciofo per la produzione di pane arricchito in composti bioattivi

O La fermentazione di sottoprodotti della molitura e di pane raffermo: possibilita di impiego nella formulazione di pane e
pasta

(1 Strategie per la valorizzazione delle fecce di vinificazione come fonte di additivi alimentari

Le Scienze Agrarie nell’approccio “One Health” tra ricerca, innovazione e trasferimento tecnologico. Matera, 13-14 Febbraio 2025



Il termine «okara»
deriva dal
giapponese e
indica la polpa
residua ricavata
dal processo di
produzione degli oli
e/o delle bevande

ORMULAZIONE
DI BISCOTT]

Aggiunta di okara di soia secca o
umida all’impasto in sostituzione 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 dell’okara di soia

fibre e proteine

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

Lee etal., 2020 sapore di “fagiolo” che ne diminuisce I'accettabilita.

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
sotto,orodotti alimentari
nella stessa filiera di
produzione in cui sono
stati generati, al fine di
limitare le perdite
alimentari.

DOWN-CYCLING

Reimpiego dei
sottoprodotti alimentari
in un nuovo processo di

produzione, ma che

determina una riduzione
del grado di
valorizzazione degli
stessi.

1

CLIMATE
ACTION

3



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

SAREBBE OPPORTUNO.... al fine di garantire che tutti gli alimenti immessi sul mercato
dell’lUE diventino sempre piu sostenibili, attraverso una catena del valore alimentare
socialmente responsabile
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I Reg. CE/1169/2011 relativo alla
fornitura di indicazioni sugli alimenti ai
consumatori non fornisce specifiche
relativamente all'etichettatura di alimenti
formulati con sottoprodotti alimentari.

Regolamento CE/1169/2011

L’'etichettatura dei
prodotti alimentari

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

ETICHETTATURA DI
ALIMENTE RICICLATIT IN EUROPA

L’assenza di una regolamentazione 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.

Le Scienze Agrarie nell’approccio “One Health” tra ricerca, innovazione e trasferimento tecnologico. Matera, 13-14 Febbraio 2025
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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.

i -14 Febbraio 2025
i o. Matera, 13-14
Ith” tra ricerca, innovazione e trasferimento tecnologic
i io “One Health” tra ,
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ACCETTABILITA
DEI
CONSUMATORI

L’'85% dei consumatori non € a
conoscenza dell’utilizzo dei

sottoprodotti alimentari per la | . g";’{} : N . |
formulazione di nuovi alimenti! » - : ’

(Grasso & Assioli, 2020) ~ 14 _:-,...-‘._a-z. — ~
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Sensibilizzare i consumatori su tematiche ambientali e
legate alla sostenibilita e garantire un’etichettatura chiara
e completa di informazioni, sono i principali strumenti per
avvicinare i consumatori all’acquisto di prodotti riciclati.

La fasciatrai 50 e i 75 anni é la piu scettica, perché teme che
I'utilizzo di sottoprodotti alimentari possa influire negativamente
sull’accettabilita di questi prodotti.



....PARLIAMO DI CERTIFICAZIONI

UPTYCLED

FOOD ASSOCIATION

Renewal Mill insieme ad altre start-up che lavorano
sottoprodotti alimentari, hanno ideato lo Standard
certificativo di terza parte “Upcycled Certified”
per regolamentare la produzione di alimenti riciclati
e valorizzare I'up-cycling di sottoprodotti alimentari.

Cos’e un alimento riciclato?

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

Cos’é un ingrediente riciclato?

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?

* Riportare nella lista degli ingredienti lI'ingrediente
riciclato seguito dal termine “riciclato”;
* Nel caso in cui si utilizza uno stesso ingrediente

COSA SONO GLI ALIMENTI sia riciclato, sia nello stato originario, qussto andra

specificato attraverso 'uso di simboli (*, *, etc.);
R|C|CLAT|’) * Nel caso in cui non si puo utilizzare il termine
riciclato, a causa di impedimenti normativi, trovare
un termine alternativo.



ENVIRONMENJALS SOCIAL
GHG Emissions
Biodiversity
Waste & Water Management
Use of Natural Resources
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cacao e altro ancora. Include Ia certj
Council (FSC): questa etichetta e p
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QUALI DUNQUE INNOVAZIONI
PER DARE FUTURO AD ALIMENTI SALUTISTICI E
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1) NUOVI INGREDIENTI ED ALIMENTI SALUTISTICI W/th
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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La biodiversita microbica: una forza invisibile

funghi filamentosi

. archea
virus

batteri funghi :
filamentosi fevitt protozoi
protozoi |[jeviti |
. e 0 S S g
microalghe ‘as o®,. =
C @ o) (=)
o - A\‘)
J Numero di microrganismi che 0 C s
La forza dei ubiquita

colonizzano la Terra: 1x1033 M _
microrganismi J abilita funzionale

I Numero di microrganismi che  interazioni tra gruppi microbici
colonizzano 'uomo : 1x104 s :
) capacita evolutiva/adattamento
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Il ruolo dei microrganismi nel concetto «One Health»

| microrganismi come motore della sostenibilita ambientale e della bio-economia:
promozione dello sviluppo globale, del benessere umano, della sovranita alimentare

Equilibrio e Una ricchezza
salute degli per gli aliment;i
ecosistemi
Visible Organs Invisible Microbiome Complete Human
Simbionti | + Relazione con
di piante e la salute umana
animali

» ~10 ¥ cells » ~107'* million microbes  Normal functioning body
» ~ 23000 genes » ~ 9 million genes
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| microrganismi

negli ambienti terresti e acquatici
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Deep-sea benthos
Very slow

Cavicchioli et al. 2019, Nature Reviews Microbiology volume 17, 569-586

J ruolo nei cicli bio-geochimici

J decomposizione della materia
organica

J regolazione della disponibilita
di nutrienti per piante e animali

J mantenimento del suolo,
regolazione dei processi
idrogeologici

J regolazione  degli scambi
gassosi

J bio-risanamento

J controllo dei microrganismi

patogeni e difesa
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https://www.nature.com/nrmicro

| MICRORGANIMSI COME SIMBIONTI DI ANIMALI E PIANTE

Modulation of the Competition with
immune response L. pathogens
Symbiotic
Competition with microbiota Solubilization of
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| MICRORGANISMI: UNA RICCHEZZA PER GLI ALIMENTI

migliorano la conservazione degli alimenti

migliorano la sicurezza degli alimenti

migliorano le caratteristiche organolettiche degli alimenti
migliorano il valore nutrizionale degli alimenti

migliorano la funzionalita degli alimenti

promuovono l'unicita di un alimento

Dalla materia prima agli alimenti fermentati

natural,
spontaneous

backslopping,

pitching
starter culture

anaerobic 5

aerobic

flavor and aroma

texture |

appearance
preservation

peptides|
exopolysaccharides
phenclics
neurctransmitters

T

vitamins

Raw Materials

Fermentation

. Enzymes
organisms zy

Environment Chemicals

Properties Reduction

Bioactives Products

Fermented Foods

malt
chymosin
koji

fungal
animal
microbial
salt

nitrite, nitrate
sulfites

—

rphy‘[ates
allergens
FODMAPS

-la{:tate, acetate
ethanol

carbon dioxide

Current Opinion In Blotachnoiogy

Marco et al. 2016, Curr Opin Biotechnol 44:94-102
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QUELLO CHE SIAMO REALMENTE

v e . 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 |

s, Excessive protein : Dietary |
Saturated fatty TSCFA
acid intake production

consumptlon . fibre intake
L S
‘ y
Erotah pump PAntioxidants

inhibitors, \ %
antibiotics (IPA) production |

— JSCFA ¢Ingoxil sulp.hate
pr— production e (kidney toxin)
TTMAO _— B \mproved lipid |
production metabolism ‘
TLPS Low gut
Increased Insulln
CVD risk senS|t|V|ty
Gut Reduced risk of
mﬂammatuon resistance some |nfect|ons
% 14 < i Increased risk
» ~107"" cells » ~10" million microbes  Normal functioning body dedme? Ofd'a"hoea ‘
» ~ 23000 genes » ~ 9 million genes Disease Health
Book: Human Microbes — The Power Within — Springer 2018; https://doi.org/10.1007/978-981- BMJ 2018; 361 doi: https://doi.org/10.1136/bmj.k2179

10-7684-8
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Interconnessione «microbioma-ospite-ecosistema»

Microbiome assembly [ Interfacce microbiche tra ecosistemi vicini

and One Health

The RUMEN is a specialised organ
that supports microbes capable of
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.

. .
o®y

:: ‘i"\.'b» » Signaling
» molecules

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.

o

SOILS serve as global and
dynamic reservoirs of microbial
diversity, making them both
providers of essential
ecosystem services, such as
carbon and nutrient cycling, and

| sources of beneficial and

pathogenic microbes.

FEMS Microbiology Reviews , 2024, 48 , fuae008

HN

0.
*-®
@® _» © Shortchain
To9, fatty acids

The HUMAN GUT is a complex
ecosystem populated by trillions
of microbes, which play crucial
roles in human health by aiding
digestion, synthesising essential
vitamins, and regulating the
immune system.

OH
Root exudates

] Diversificazione fisica e funzionale delle
comunita microbiche

O Effetti positivi o negativi delle interazioni e
delle migrazioni delle comunita microbiche

Comunita microbiche

negativo
positivo

Ospite ed Ecosistemi
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Antibiotico-resistenza: una problematica globale

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

Virtuous cycles in Individual Healh,

and Global Health

One Local Health

Open circulation of antimicrobial resistance

e

Individual

A

Individual Health = = m=jmm == == =

)

Antibiotic resistance in
individual microbiota

4 1

Social norms What | do for myself benefits
Rewards the health of the group
Local group > One Health = e |
~
. What the group is doing
Social norms to protect itself benefits
Rewards the health of humanity

groups, animals, and environments

Antibiotic resistance in local

I\

01

 Humanity F————|

the human health

All of us contribute to

Global Health == == = == >

Antibiotic resistance in nations,

continents, global natural environments

Basic social | Progress and | .
norm development | v

Globalization processes, World Economy
Overpopulation of humans and animals

Frequency of migrations, travels, interactions J

Decrease in animals and plants diversity
Opportunities for microbiota coalescence

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

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
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Perdita della biodiversita microbica e antibiotico-resistenza

Man-Made

: L Intensified Vaccination Sustainable
environmental  Antibiotic industrial & Reduced use  Development
damageand  overuse processes Targeted pathogen  Of antibiotics Goals

sterilization elimination

Few harmful pathogens

AMR pathogens selected Essential functions for the ecosystem
Loss of biological functions Can be engineered for human use
Immune dysfunction Healthy microbiome and
immune system development
LOW < © MICROBIAL BIODIVERSITY €} > HIGH

 Eccessivo utilizzo di antibiotici (uomo e animali)
O Utilizzo di prodotti chimici e inquinamento
0 Cambiamenti climatici

] Perdita della biodiversita microbica

Rappuoli et al. One Health Outlook (2023) 5:5 - https://doi.org/10.1186/s42522-023-00077-2

Le Scienze Agrarie nell’approccio “One Health” tra ricerca, innovazione e trasferimento tecnologico. Matera, 13-14 Febbraio 2025



Il modello «Microbiome One Health»

Il modello «Microbiome One Health» espande il concetto tradizionale di «One Health» integrando il ruolo
cruciale dei microbiomi nelle interazioni che intercorrono tra i vari ecosistemi e gli ospiti

Motore di innovazioni

Advanced research techniques
Integrated health strategies

Fin g Innovative solutions
Training and education

Interface
Stakeholders human/animal/environ
scientific system : ricid PR l ntegrity

Microbiologists/molecular % b oo bingue
biologists 2
Agricultural scientists

Data scientists
Bioinformatics

Physicians/clinical

researchers/Public
heaith professionals

g &
Veterinarians and 3
Animal Health —— 4 4 =
experts  and resilient economy
; o Rewul GREAPNRT §
Environmentalists _] 4 * Cultural interventi
Epidemiologists ‘h!‘
Social/economic
output

Policy and funding support
Public engagement
International Collaboration

Cross disciplinary training
Collaborative platforms

Science in One Health 3 (2024) 100065 - https://doi.org/10.1016/j.s0h.2024.100065

Comprehensive understanding

Stakeholders
social/economic system

Economic drive: significant

economic potential in the
development microbiome
based products/services
speeds up investment and
innovation

Ruolo centrale nella salute

= Carbon sequestration
= Water cleaning

« Waste treatment (biomass)
« Soil health
« Plant biofertilizers

— = Improved Animal food
pe = Improved Human food

Prevent food intolerance

Prevent antibiotic needs
Prebiotic/probiotics/
biotics/parabiotics s = —y
£ e [ > = Healthy aging
(humans/animals)
Microbiome services = Woman's health
Bioinformatics/Al = Metabolic health
= Immuno modulation = Oncology
= Gut-brain axis = Neurology
« Respiratory diseases

Pets/farm/wildlife care

+ Gut skin axis /
+ Gastrointestinal [ & Al
* Antibiotic resistance A <

* Biopesticides ) - L
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Soluzioni «microbiome-based» nel sistema alimentare

MULTI-FACETED THREATS ONTO THE FOOD SYSTEM

INCREASED INCIDENCE OF ACUTE AND CHRONIC
HEALTH PROBLEMS

x ALL FORMS OF MALNUTRITION
x DIET-RELATED NCDS
x INCREASED RISK OF DIABETES DUE TO COVID-19

WORSENING FOOD SECURITY SITUATION

x MORE FREQUENT AND SEVERE CLIMATE EVENTS

x RISING AND VOLATILE ENERGY AND FOOD PRICES,
AND DISRUPTED SUPPLY CHAINS DUE TO CONFLICT
AND COVID-19

MICROBIOME INNOVATIVE SOLUTIONS FOR IMPROVING FOOD SECURITY,
HEALTH AND AGRIFOOD SYSTEM SUSTAINABILITY AND RESILIENCE

1lINES

LIl

> MICROBIOMES FOR
VALORIZATION OF

> MICROBIOME PRODUCTS
(biotics for animal and plant

> MICROBIOME
PREDICTIVE TOOLS

> MICROBIOME
INFORMED PRECISION

> MICROBIOME BASED
IMPROVEMENT OF
INTERVENTIONS
(personalized nutrition and
precision agrifood production)

(for human health and
agrifood production)

production, and for human and
environmental health)

PRACTICES
(dietary habits and
agrifood production practices)

AGRIFOOD SIDESTREAMS
AND BIOREMEDIATION
OF POLLUTANTS

HOW TO LEVERAGE MICROBIOME SCIENCE AND INNOVATIONS

¥ Ly@ (8

> REGULATORY
FRAMEWORK

> INVESTMENT IN
RESEARCH

> INCENTIVES FOR
DEVELOPMENT AND
UPTAKE

> CO-DEVELOPMENT
OF KNOWLEDGE

> INTEGRATION
IN ONE HEALTH
APPROACHES

> INVOLVING LOW-
AND MIDDLE-
INCOME COUNTRIES

Sfruttamento dei microbiomi per
lo sviluppo di strategie e soluzioni utili a garantire un
sistema alimentare sano, resiliente e sostenibile

O Identificazione delle funzionalita microbiche che
supportano gli ecosistemi/salute dell'ospite

O Sviluppo di prodotti e processi innovativi

U Modellazione e nutrizione personalizzata

1 Riduzione e valorizzazione degli scarti

U Biorisanamento

Front. Sustain. Food Syst. 6:1047765. doi: 10.3389/fsufs.2022.1047765
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Evoluzione dell’'uso dei microrganismi nel sistema alimentare

Tradizione ===) Innovazione e Sostenibilita

o
Traditional Enhanced Animal Feed Ingredient Meat & Dairy Single Cell
5 fermentation fermentation production alternatives protein
m
L
=1
o
<L
e A
- N (. N N (o ) N N ™ ™
& . Used historically and - Birain chosen, bred ar Biomass used in feed as: Productian and * Microbial meat + Micrabial food product
£ currently in processes engineered to improve: * Nutritional supplement purification of native er analogues recreating including as a:
wl such as: *Taste * Primary food source racombinant lood niufrition, taste and * Primary source of
ot * Aleohel *Taxiure * Nutraceutical andior additives for texture, protein
b © production *Health benefits therapautic platform * Nutrition * Production of animal * Complete food
o * Food preservation * Taste/odour products components SOUrE
E * Taste and texture * Processing in cell factories, * Health
\ ;L developrment RN R Y g supplemant J
A s L g ~ £ oy T
E * Active prasarvation of * Using -omics tools to * Sirains chosan or * Engineered pathways to * Enginesrad nutrifional ar * Engineered to improve
E o traditional technigues select and breed optimal engineerad to match produce non indigenous texture elements nutritional profiles,
ol * Histarical research into strains for processes Rads uf wpeciic ohemicals, protelns of allowing for closer * Engineered inlo a
o @ understanding early s Enai d strai animials, agricultural ather biological resemblance o meat, therapautic platform,
o £ fermentation techniques ptnnﬂxrr:gﬂaddllmn:al methods and aims. substances. * Animal flavourings = Growth on waste
i = % in ancient cultures vitamins. PFUFAs. taste * Engineered into a * Engineered living produced in cells to such substrates to optimise
E o adour in]’ermantin-g ' therapeutic platform therapeutics, drugs as haemaglobin ar sustainability.
o > strains * Biomass growth on deliversd using lactose. * Engineered taste
5O waste substrate to pro ' compounds to improve
C optimise susiainability, organaleplic properlies,
L
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Fermentazioni di precisione: innovazione nel sistema alimentare

G ANALYSls | SYNTHETIC Iy

AW o
& “0g).

Le potenzialita del processo piu antico del mondo:
la fermentazione

New culture-substrate
combinations

Ectar contro) O Ottimizzazione delle funzionalita metaboliche dei

l”;,':i’erloc;’:d of fermentation
conditions H 1 1
TRADITIONAL microrganismi

O Produzione di nuovi ingredienti alimentari

O Produzione di nuove tipologie di alimenti

hlsigf(e) :é Customised
substrates " FERMENTATION el > . . . . .
] L g L Aumentare la shelf-life e la sicurezza degli alimenti
s 9 . . L o
2 - @ O Maggiore efficienza nella riduzione e valorizzazione
BIOMASEE - . . ..o ccccco00ee [3) § )
2 & degli scarti
> T
(73 Food waste Novel food £
% upcycling ingredients £
0 2
2, 2
2 ; Higher ) ’
% Alternative : g CRITICITA
&)}o protein production Fg;gliﬁ':yn Ov.e Q| | tazi
<, R\ mplementazione
O, O
L Accettazione da parte del consumatore
©EMBO

https://www.embopress.org/doi/full/10.15252/embr.202152680
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Processi fermentativi per il recycling e |la valorizzazione degli scarti

Recycling e Valorizzazione degli scarti dell'industria agroalimentare

* produzione di metaboliti ad elevato valore aggiunto da riutilizzare nell’industria alimentare
* sintesi di biopolimeri per produzione di bioplastiche

e produzione di bioalcoli e biogas

* diversificazione della produzione aziendale " "
* riduzione dell’inquinamento Tlas
ne delfinquinamento | g s
e esempi di scarti utilizzabili: siero di latte, acqua di CONSUMER
. . . . . WASTE FUELS AND
vegetazione del processo di produzione dell’'olio, scarti " nsTE CHERRLS
settore ortofrutticolo, scarti dell’industria enologica, L Seumem
industria prodotti da forno o N
MICROBIAL BIOMASS DETOXIFIED WASTE

MICROBIAL
%, FERMENTATION

P EXTRACTS P

Lad et al. 2021. DOI:10.1093/jimb/kuab056
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Conclusioni

Il sistema alimentare e in continua evoluzione e per affrontare le sfide future e
necessario un approccio integrato tra le tecnologie e le biotecnologie

Approccio olistico di One Health per la gestione del sistema alimentare
1 multidisciplinare (conoscenze basate su piu discipline)

[ interdisciplinare (analizzare le relazioni tra le varie discipline)

 transdisciplinare (integrazione delle varie conoscenze per superare i confini)



GRAZIE PER LATTENZIONE
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