Giornata di studio su // tecnologo alimentare (29 novembre 2022)

EMANUELE MARCONT'

Le tecnologie alimentari
e le strategie “Farm to fork” e “Biodiversity”

! CREA - Centro di Ricerca per gli Alimenti e la Nutrizione, Roma;
Universita Campus Bio-Medico di Roma

Le cifre di base dell’industria alimentare italiana (tab. 1) mettono in evidenza
la resilienza del nostro sistema alimentare durante la fase pandemica e soprat-
tutto la sua pronta ripresa gia a partire dal 2021.

La filiera agro-alimentare in tempo di Covid infatti non si ¢ mai fermata
(appartenendo a beni/servizi di prima necessita/essenziali con Codici Ateco
10 e 11: industrie alimentari e industria delle bevande), ma si ¢ adattata ra-
pidamente alle nuove esigenze per la riscoperta del valore sociale del cibo (es.
pane fatto in casa con il lievito naturale), per la rivisitata percezione del cibo
da parte del consumatore (cibo come conforto/rassicurante) e per le mutate
modalita di acquisto/approvvigionamento degli alimenti (delivery, asporto,
spesa on line).

La filiera alimentare ha rappresentato anche un sistema modello in quanto
gia dotata dei molti requisiti richiesti per situazioni emergenziali pandemiche:

* adozione per gli operatori a contatto con gli alimenti/ingredienti dei di-
spositivi di protezione individuali DPI (indumenti specifici per il lavoro,
mascherine, camici, guanti, occhiali, cuffie, calzari);

* applicazione rigorosa del principio di astensione dal lavoro del persona-
le con sintomatologia compatibile con malattie trasmissibili con alimenti
(Regolamento CE 852/2004);

* adozione del sistema di tracciabilita e rintracciabilita del prodotto (richia-
mi, contaminazioni, difformita, origine, reso, invenduto);

* adozione del Piano di comunicazione del rischio nella filiera alimentare
(Reg. UE 1381/2019);

* adesione alle regole di:
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2015 2016 2017 2018 2019 2020 2021
Fatturat 132 132 137 140 145 143 155
arturato (+0,0%)  (+0,0%)  (+3,8%)  (+2,2%)  (+3,6%)  (-1,4%)  (+8,4%)
Produzione*
(Var% in -0,6 1,1 1,7 1,1 3,0 -2,5 6,1
quantita)
Numero
imprese

. . 6.850 6.850 6.850 6.850 6.850 6.850 6.850
industriali con

oltre 9 addetti

i‘é’g’t‘g" 385.000  385.000  385.000 385.000 385.000 385.000  385.000
Esportazioni 29,0 30,0 32,1 33,6 35,9 36,8 41,3
p (+6,7%)  (+3,6%)  (+7,0%)  (+4,7%)  (+6,9%)  (+2,2%)  (+12,4%)
Importazioni 20,8 20,7 22,2 21,9 22,0 21,4 24,9
portazio (+2,0%)  (-0,3%)  (+6,0%)  (-1,1%)  (-0,5%)  (-2,7%) (+16,4%)
Sf.ld" industria g 9,3 9,9 11,7 13,9 15,4 16,4
alimentare
Saldo primario -12,5 -12,5 -12,5 -12,8 -13,3 -12,1 -13,3
Saldo 43 32 2,6 11 0,6 3,3 3.1
agroalimentare
Totale
consumi 232 236 243 247 250 224 236
alimentari
Posizione 2°posto  2°posto  2°posto  2°posto  2°posto  2°posto  2° posto
all interno. dopo dopo dopo dopo dopo dopo dopo
dellindustria settore settore settore settore settore settore settore
manifatturiera  metalmec- metalmec- metalmec- metalmec- metalmec- metalmec-  metalmec-
italiana canico canico canico canico canico canico canico

(*) A parita di giornate lavorative

Lincidenza 2021 del fatturato dell’'industria alimentare (155 miiiardi) sul PIL (1.775 miliardi) ¢ pari all'8,7%
1l fatturato complessivo 2021 dell’agroalimentare ¢ pari a 213 miliardi (155 ind. Alimentare + 58 settore
primario). La sua incidenza complessiva sul PIL sale al 12,0%.

I consumi alimentari domestici 2021 sono stati pari a 170,9 miliardi. La ristorazione 2021 ¢ stata pari a
64,6 miliardi.

Rispetto ai consumi nazionali complessivi 2021 (1.033 miliardi) i consumi domestici coprono il 16,5%.
Comprendendo la ristorazione (ancora inferiore ai livelli pre-pandemia) i consumi alimentari raggiungono

i1 22,7%

Tab. 1 Industria alimentare italiana: le cifre di base (valori in miliardi di euro e var% su

anno precedente). Fonte: Elaborazioni Ufficio Studi Federalimentare su dati ISTAT

— distanziamento fisico del processo produttivo nel caso di utilizzo di in-
gredienti/materie prime contenenti allergeni (cross contamination — ali-
menti per celiaci — gluten-free);

— segregazione delle aree destinate alle materie prime, al prodotto (ali-
menti crudi e alimenti cotti), ai materiali di confezionamento e imbal-
laggio e ai materiali diversi da quelli destinati alla produzione.
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Le strategie europee sviluppate nell'ambito del Green deal quali “Farm to
Fork” e “Biodiversity”, essendo state concepite antecedentemente all’uscita
dall’emergenza Covid e allo scoppio della guerra in Ucraina, risultano ormai
obsolete per numerosi aspetti tanto da richiedere una significativa revisione.

Difficolta di approvvigionamento delle materie prime, innalzamento dei
costi dell’energia e delle materie prime, superfici agricole/suoli insufficienti ad
assicurare la disponibilita di cibo, abitudini e consumi alimentari modificati
e normativa su produzione, trasformazione e commercializzazione degli ali-
menti non sempre rispondente alle nuove sfide/esigenze, richiedono approcci
scevri da emozionalita e sensazionalismo fondati su ricerca scientifica e inno-
vazione tecnologica con contestuale ridimensionamento delle fake news.

Purtroppo, le operazioni unitarie e i processi delle tecnologie alimentari
sono “scarsamente conosciuti/riconosciuti” a livello delle strategie e politiche
comunitarie e in molti casi codificati con accezione negativa (alimenti proces-
sati/ultra-processati).

I sistemi di classificazione dei processi attualmente disponibili e utilizzati
(NOVA e SIGA) sono stati elaborati da esperti perlopit estranei a competenze
specifiche nelle operazioni unitarie e nei processi delle tecnologie alimentari
e pertanto inidonei a giudicare/classificare eflicienza, efficacia, drasticita, im-
patto del processo sulla qualitd/proprieta dell’alimento: a titolo di esempio il
processo di raffinazione degli oli (che prevede una serie di drastiche opera-
zioni quali degommazione, deacidificazione, decolorazione, deodorazione e
demargarinazione) ¢ giudicato erroneamente meno impattante del processo di
estrusione/cottura che, operando in condizioni di HTST e riunendo in una
unica fase numerose operazioni quali miscelazione, idratazione, impastamen-
to, cottura ed essiccamento, permette di ridurre significativamente I'impatto
sul prodotto e sull’ambiente.

La preventivata armonizzazione della etichettatura nutrizionale fronte pac-
co (FOPNL) affrontata in assenza di conoscenze e competenze circa i processi
delle tecnologie alimentari produrra, in caso di adozione di sistemi direttivi/
interpretativi/orientativi quali il Nutriscore, una riduzione della biodiversita
degli alimenti (omologazione degli alimenti/dieta conseguita con algoritmi
messi a punto da pochi esperti/gruppi di interesse). Anche la riformulazione
degli alimenti da parte delle aziende sara indirizzata non per valorizzare ali-
menti/ricette/ingredienti tradizionali di qualitd (cd alimenti tradizionali evo-
luti) ma per conseguire opportunistici target cromatici/alfabetici.

Larbitrarietd degli algoritmi alla base di alcuni sistemi di etichettatura
fronte pacco e della classificazione/profilazione degli alimenti processati/ul-
tra-processati puo essere inoltre messa in evidenza con alcuni esempi paradig-
matici suggeriti sia dalla recente rivisitazione dell’algoritmo di sviluppo del
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Nutriscore (con stravolgimento di soglie, punteggi, score, scale a opera di un
rinnovato comitato di “esperti”) che dalla continua proliferazione di sistemi
di classificazione/profilazione degli alimenti processati/ultra-processati (Foo-
dCompass).

Sara pertanto importante ripristinare la centralita di scienza, conoscenza e
competenza nelle strategie di indirizzo della politica agroalimentare comuni-
taria.

A tal fine si riportano le principali criticitd emerse con alcune azioni da
porre in atto per salvaguardare le caratteristiche peculiari e valoriali del sistema
agroalimentare europeo:

Criticita:

e alcune azioni (FOPNL e Ultra-Processati-UP) messe in atto dalla UE con
il Green deal e Biodiversity contraddicono le intenzioni riducendo la bio-
diversita della dieta e degli alimenti (omologazione dieta/alimento; razio-
ne, regime alimentare) e 'innovazione di processo (vedi sistemi basati/tipo
estrusione cottura);

* la riformulazione degli alimenti ¢ gestita da arbitrari algoritmi e impro-
babili «influencer» piuttosto che da risultanze scientifiche su sostenibilita
nutrizionale, etica, sociale, ambientale, sensoriale ed economica;

* isistemi di classificazione degli alimenti ultra-processati (NOVA, SIGA,
FOOD COMPASS) non risultano appropriati in quanto il processo di
trasformazione di un alimento viene inteso sempre e comunque in sen-
so deteriore come azione penalizzante sulla qualitd/proprieta del prodotto
trasformato;

* lelaborazione dei suddetti algoritmi/classificazioni/profilazioni ¢ molto
spesso gestita da figure/esperti/comitati mono o oligo-disciplinari con as-
senza di specifiche competenze circa i processi delle tecnologie alimentari.

Proposte:

* revisionare in maniera significativa le strategie “Farm to Fork” e “Biodiver-
sity” sulla base delle mutate esigenze del sistema agroalimentare a seguito
della pandemia e del conflitto bellico;

* predisporre un position paper (Accademia dei Georgofili, SISTAI, CREA
Alimenti e Nutrizione, Ordine dei Tecnologi alimentari, Cluster Agrifood)
per un sistema di classificazione appropriato per gli alimenti processati/
ultra-processati al fine di ripristinare 'ortodossia del valore del processo di
trasformazione;
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* inserire nei tavoli UE di consultazione per FOPNL/UP i diversi attori
della filiera agroalimentare (dai medici e biologi-nutrizionisti agli esperti
di produzione primaria, di scienza e tecnologia degli alimenti, di diritto
alimentare, ai rappresentanti delle associazioni di categoria ivi incluse le
associazioni dei consumatori e della GDO e degli organi di informazione);

* attenzionare la somministrazione a livello di UE di consultazioni fuor-
vianti/pre-indirizzate per giustificare scelte gia prese o favorenti interessi di
parte (vedi ad esempio ultimo report JRC 2022).

RIASSUNTO

Le strategie europee sviluppate nell’ambito del Green deal quali “Farm to Fork” e “Bio-
diversity” sono state concepite antecedentemente all’'uscita dall’emergenza Covid e allo
scoppio del conflitto bellico in Ucraina e, pertanto, risultano ormai obsolete tanto da
richiedere una significativa revisione.

Difficoltd di approvvigionamento delle materie prime, innalzamento dei costi dell’e-
nergia e delle materie prime, superfici agricole/suoli insufficienti ad assicurare la dispo-
nibilitd di cibo, abitudini e consumi alimentari modificati e normativa su produzione,
trasformazione e commercializzazione degli alimenti non sempre rispondente alle nuove
sfide/esigenze, richiedono un diverso metodo basato su ricerca scientifica e innovazio-
ne tecnologica con contestuale ridimensionamento di fake news e di approcci mossi da
emozionalita e sensazionalismo. Sard importante ripristinare la centralita di scienza, cono-
scenza e competenza nelle strategie di indirizzo della politica agroalimentare comunitaria.

ABSTRACT

The European strategies developed as part of the Green deal such as “Farm to Fork” and
“Biodiversity” were conceived before the end of Covid emergency and the outbreak of
the war in Ukraine. Consequently, they are now obsolete enough to require a significant
revision.

The difficulties in procuring raw materials, the rising costs of energy and raw materi-
als, the insufficiency of agricultural soils to ensure the availability of food, the change of
food habits and consumption and the legislation on production, processing and market-
ing of food that does not always comply with the new challenges/needs, require a different
method based on scientific research and technological innovation with the simultaneous
downsizing of fake news and approaches driven by emotion and sensationalism. It will be
important to restore the centrality of science, knowledge and expertise in the guidelines
of the EU agri-food policy.
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