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Opportunita per diminuire lo scarto dei prodotti
ortofrutticoli in fase di conservazione e
distribuzione:

I'esperienza del gruppo Postharvest technology and
supply chain management
dell’Universita degli Studi di Torino

Relatore: Peano Cristiana

Universita degli Studi di Torino
D|SAFA Largo Braccini 2 — Grugliasco (TO)

Universita degli studi di Tor

J)\—_ Dipartimento Scienze agrarie, forestali e alimentari



The Fresh Produce

Pipeline
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Il processo produttivo di
ogni bene alimentare e
accompagnato da  un
processo produttivo
parallelo che e quello del
rifiuto che si genera

Il legame che unisce questi
flussi, e tanto piu
complesso e dinamico
qguanto piu sono numerosi
i passaggi che
costituiscono la catena
agroalimentare di cui
fanno parte



Totale delle perdite in Food Loss and Waste
per categoria di prodotto nella filiera.
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Fonte: WRI (Word research institute) su dati FAO 2011.















Perdite di prodotto alimentare pro capite per i diversi Paesi
(Gustavsson et al., 2011).
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Agricultural Postharvest Processing and Distribution: Consumption
production handling and packaging Supermarket
storage Retail

Cereals 2% 4% 0.5%, 10% 2% 25%
Roots & Tubers 20% 9% 15% 7% 17%
Qilseeds & Pulses 10% 1% 5% 1% 4%
Fruit & Vegetables 20% 5% 2% 10% 19%
Meat 3.1% 0.7% 5% 4% 11%
Fish & Seafood 9.4% 0.5% 6% 9% 1%
Milk 3.5% 0.5% 1.2% 0.5% 7%
















PERDITE DEL POST RACCOLTA
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PRINCIPI DI GESTIONE DEL POST RACCOLTA

« Mantenimento della qualita del prodotto
» Generare valore aggiunto del prodotto

« Generare nuove opportunita di mercato

Come?

L’'unico modo per essere sostenibili & cambiare forma di consumo e per
fare questo bisogna avviare il processo di innovazione
World Business Council for Sustainable Development (WBCSD, 2002).

produzione, consumo e trasformazione in rifiuto di un bene generano
relazioni tra sistema economico-produttivo e ambientale




Innovazione tecnica e tecnologica di
PROCESSO GESTIONE POST RACCOLTA

IN MAGAZZINO di CONSERVAZIONE IN FASE di LAVORAZIONE e TRASPORTO
Ridurre le food losses Ridurre le food waste
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realizzazione di atmosfere modificate attive realizzazione di atmosfere modificate passive

(immissione di gas all'interno (utilizzo di film barriera)
dell'imballaggio) e

passive (utilizzo di film barriera) Regione Piemonte Fondi F.E.A.S.R — Progetto: FRUITGEST
Regione Piemonte - Bando Piattaforme innovative MISE — Bando Made in Italy Progetto: VIVOPACK
Progetto: F&F BIOPACK (anni 2008-2013) (anni 2010-2014)

COMPORTAMENTO VANTAGGIO

SOSTENIBILE COMPETITIVO




GESTIONE IN MAGAZZINO di CONSERVAZIONE cosa abbiamo fatto

g

NORMALE MODIFICATA



Confronto economico di mirtillo gigante

americano conservato con 2 differenti

tecnologie (esempio su 50 pallets da 2,8 g.li

ciascuno)
Euro Euro Euro Euro Costo
. . . . . N . Prezzo
sistemi di o sallet Kg Ka scarto conservazi|conservazi|conservazi|conservazi| sistema | Fatturato medio/kg
conservazione | " P° 9 one one one one conservazi (€)
Mirtillo 10 giorni | 25 giorni | 45 giorni | 60 giorni | one (€) (€)
CASO A scarto 2% | scarto 5%
.. venduta | venduta
fradizionale 50 14.000 9.800 80% 20% / / / 807.240 58
624.960 182.280
CASO B scarto 0% | scarto 0% | scarto 0% | scarto 1%
venduta | venduta | venduta | venduta
Frut.T.| MAP 50 14.000 1.400 10% 20% 30% 40% 14.500 1.094.300 7.8
83.160 194.040 332.640 498.9460




LIMITI: lo smaltimento della plastica!l
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UTILIZZO DI FILM BIOBASED PER LA CREAZIONE DELLA MAP

p  Diodegradabile 5, 122037 9914.18
monoestruso
Biodegradabile
B c08StTUSO 120 43593 1952.88

C Biodegradabile

coestruso 50 1020.77 928.07




GESTIONE IN MAGAZZINO di CONSERVAZIONE : MIRTILLO GIGANTE
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GESTIONE IN MAGAZZINO di CONSERVAZIONE : FRUTTI ROSSI

MAP
passive
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EVOLUZIONE DEI GAS IN MINIPALLET BIO di
LAMPONE

B1O dopo 6 giorni BIO dopo 11 giorni

Prolungamento shelf-life

—



GESTIONE IN MAGAZZINO di CONSERVAZIONE cosa abbiamo fatto

NORMALE PRO‘TETTA
& . {
NORMALE MODIFICATA

MODIFICATA Prolungamento shelf-life

Minori perdite di peso



GESTIONE IN FASE DI LAVORAZIONE e DISTRIBUZIONE
3 consumer UNIT

MAP
Passive

STUDIO delle proprieta di
PERMEABILITA’ dei nuovi film
precommerciali biodegradibili e
compostabili in abbinamento a nuovi
materiali per i cestini lungo la filiera




@ MACCHINABILITA’ dei film e TRASPARENZA dei film

CESTINI in
materiali
biodegradabili
e/o
compostabili
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Cestini e vassoi in polistirolo
espenso (PS) coperchiati

Fragole

Lampone
Albicocco

Pesche e nettarine
Pero

Riduzione danni meccanici
durante il trasporto

YOUR PACKAGING PARTNER




Susino cv Angeleno @

Kiwi cv Hayward

Conservazione per prodotto
destinato all’ export
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Il sistema di santificazione IONNY® e un
generatore di ioni, infatti, produce ioni
estremamente attivi capaci di
neutralizzare sia |1 composti organici
volatili (VOC) aereodispersi insieme ad
una vasta gamma di patogeni, funghi,
virus, acari e batteri.
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E INFINE

COMUNICARE

il MIRTILLO

Gigante Americano

la FRAGOLA

di bosco del Piemonte



Grazie per I'attenzione

Gruppo di lavoro

Postharvest technology and supply chain

management

Scientific responsible: Cristiana Peano

cristiana.peano@unito.it

Team research:
Rossella Briano,

N

DISAFA icole Roberta Giuggiol

Universita degli studi di Torino Nadia TECCO,
Claudio Baudino
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http://www.unito.it:80/unitoWAR/portletlocator/D106_arearicerca_dettaglio?path=/BEA Repository/966264
http://www.unito.it:80/unitoWAR/portletlocator/D106_arearicerca_dettaglio?path=/BEA Repository/2940093

