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Uso limitato:

 Carni rosse e Burro;
Cereali raffinati: pane, pasta e riso;
Patate; Bevande gassate e Dolci;

& l‘ |2 —  Sale

- A o
Alcool con
moderazione |
e non per tutti ‘ L

Latticini ( 1 o 2 porzioni al giorno)
o alternative di Calcio + Vitamina D

Integratori
specifici per alcune/
molte persone

e =~
Grassi e oli
Frutta e Verdura vegetali salutari
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®Moltifalimentijvengono

e Wpurtroppolmoltifvengono
sprecati

D spreco alimentare annuo

173

i della produziont
' annua mondiale
di cibo finisce

nella spazzatura

In Italia, per persona, ——()

Si sprecano .

146 ’
kg : )

di cibo Nty ’

‘ 1,3 mid

—— di tonnellate

1te:Barilla Center for Food and Nutrition,” Lo spreco alimentare: cause, impatti e proposte”, 2012 e relativa bibliografia
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Le cause dello spreco domestico

Secondo lei le famiglie sprecano soprattutto perché...

acquistano roppo
NON $anNo conservore
cucinano froppo

¢i sono froppe offerte

| cibi vendufi sono gia vecchi
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CiIBO X

VIVERE
MICRORGANISMI

MUFFE E
BATTERI

TECNICHE DI

ESSERI CONSERVAZIONE ATTACCANO |
NOSTRI CIBI
VINENTL DEI CIBI

CONGELAZIONE
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LE CONSERVE

Questi pozzi, denominati "conserve"
vennero scavati nelle alte dune di
sabbia che a quei tempi formavano
il paesaggio del luogo e servirono,
nei secoli XVI, XVI, XVl e XIX, per la
conservazione del pesce

Fecero parte di basse costruzioni
(che si vedono ancora nelle conserve
"Battistini e Biagini“) entro le quali

il ghiaccio o la neve compressi

nei coni garantivano per tutto 'anno
una temperatura bassa e costante
delle celle

Nel periodo di massimo sviluppo
(1800) ne esistevano, solo a Cesena-
tico, una ventina

La loro funzione diminui gradual-
mente con [‘avvento dei modern:
frigoriferi, cessd completamente dopo
il 1930.
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La plastica ¢ fatta
da macromolecole
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packagingfofimballaggio &
dalmaieriali
alimenitifcioe
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(*a¥nostza®sperimentiazione@hal pgevisto)
confrontotiza packaging
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Packagingfinnovativo

Sonojfstafefincapsulate™in
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smart packaging
“argilla¥con}leimolecole
vienelpoitdispersafiniun

polimero’¥dajusareiper

produrrella¥plasticafdelle
buste®vaschette? bgﬁiglie e

tutte}leftipologieldi
Packagi'ng.
Noifabbiamolusatolle
vaschette®
[“additivojelprodotiofinivia
sperimentalefe solafﬁr'

proveMdallo¥Spinfoff

accademicolNicelEiller




\J§

Albbi“agn.cz Sce alim@ﬁ“
cr:a’r’refr@‘r-iei dell'@ilia .

Romagnai, " g - finghi
| \‘",). @\ : )
R\ \\;‘& [ |

Rl utti gli‘alimenti sonofstati
RN\ S '\\ﬁ-,?‘, r.-& .

conservati sia nel packaging
N - RS
tradizionale sia in 'quello di
TGN oG
‘Alimentarius. Vi o

- ‘> ” -
e IR {t :;_ 4






[{gﬂh'\en‘r«azione e statafefifetiiuatafnel

L \
N\o . o . . o o
*la or'a‘rorfuo\du scienze |delRnosiizolRisiiiitiio

L sy A

S NEREY ; : .
: _si:glas‘rucq:;\ L'osservazionelNdeilprodoti e
‘fs‘rd‘r?}{sviluppa‘ra in 20 8giornij@duranieigi

AN e T : > .
-quallﬁ‘abblam?ﬁ rilevato¥eWtrascrittogle

modifichey degli alimenti " inentrambigsi
packaging A\ NG
i oy o’ ____&_:__i‘_ b, 3 W\




R

R ) 1 'da quanto  osservatolduranie
gperimenfazio"n"‘e, il

wg-ior'ni di
N Shalun otitima

__packagingh Alimentariusy
. NN W N -
Whefficacialsul prolungamentodellaW¥shelf

0 litegdeiipomodorini W

-

e AN\Y




&

Y aosaR
Siﬁ‘R'I MEN TIAZL

2
/|

= ifferenze

p - . . SN \ o w‘:\ 5 ' 5
e packagin tradizionale? S
¢ ~ s W v e adTY

S *funghi*“sulle fragole e sull'uva®



. AeE . ' -
5 \‘ 5 \t\‘ . “. g 4 ,’;?‘{' "
N m . Y R
) 39 ' | '
q ..l' ‘ : ( N@
N L ( ’

AOSTRA”, -
2\ Y : V e
saﬁ/\k/\’ oM

ENTRAZIONE

' BRESULTAT d ackaqi
R "‘.N\" : : M [@
L \WAlimentarius risultayNinvecexneon
NG .-adg\gua:r_‘o al mlgllorgmen*o della’
B A $0 - N
e 'shelfxlg‘je dello squacquerone

’ e A N AN

s N




CONCLUSIONI
2 studiato]la'produzione degli

i‘nelle varie regionilitaliane

' Abbiamo capito l'importanza dituna’
alimentazione equilibrata

. Abbiamolimparatolaileggere lla
alimentare>

' Abbiamo capito l'origine e le motivazioni
deglifsprechi‘alimentari:

- AbbiamoJstudiatollalStoria della:
nellainostra Regione™

~“FAbbiamolimparatoichel ICA &
un‘componente fondamentaleper,
Packaging alimentare®

' Abbiamo sperimentato un'imballaggio di:
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