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Schema a blocchi del flussi in ingresso ed uscitad

una generica industria alimentare (DEFRA 2006)
CONFINI INDUSTRIA

INGRESSO . PLIMENTARE USCITA
|
P T | RICEVIMENTO E l—- FEI?rEe?‘.FI CONFEZIONATI
 Materie prime | MP 1 Sottoprodotti alimentari e non
- |
" Ingredienti I 1 :
- |
| - EMISSIONI GASSOSE
| —
RISORSE NATURALI . | TRASFORMAZIONE | ,
* Energla —hl : . EFFLUENTI
cqua - 1 | -
MATERIALI I I—h RESIDUI SOLIDI ORGANICI
NON AGRO-ALIMENTARI I | CONFEZIONAMENTOQ | -
* Confezionamento — '
" Detergenza, etc. : l }—— RESIDUI SOLIDI DI CONFEZIONAMENTO
: .
- [TRaTTAMENTO]|

' EFFLUENTI l
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Prodection and
transportation of
fertlizers

h J

Crop farming and

roduction of
lectricity, fuel and
frigerants

i_,.,---' storrge on the farm

A §

—H Drying, polizshing,

and cleaning of nce

A

Transportation and
siorage on the wiy
to the retailer

v

Sale the food at the
pedigler

Trmgportation from
the retailer 1o the
CONENNET

L |

‘ooking,

shwashing, waste
sposal of waste and
age treatment

6. 5

IPmd.l-a::liun and
transportation of
pesticides, seads and

mdnune

Prodoction of inputs
such as buildings,
equipments and
services ete,
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N°  |Categoria Tipo di Alimento, origine e preparazione | LCEI | Parte |Acqua| AE
edibile
MJ/kg| # # |MJ/kg
1 [Agnello [ amb. fresh, Sweden. cooked 43 100 | 70.1 | 6.79
e derivafi Lamb. frozen, Sweden. cooked 46
[amb. frozen. overseas. cooked 52
Sausage. fresh, Sweden. cooked 30 100 | 46.3 | 13.54
[Lamb stew. Sweden. cooked 18
2 [Pollo e derivati  [Chicken. fresh. Sweden. cooked 35 63 65.3 | 6.69
Chicken. frozen, Sweden. cooked 39
Chicken, frozen, Central Europe. cooked 41
Sausage. fresh. Sweden, cooked 20
Chicken stew. cooked 13
3 |Carmi di maiale [Pork. fresh. Sweden, cooked bistecca cotta 40 TS 53.6 | 10.35

e Derivati

Pork. Sweden. frozen. cooked
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Categoria di impatto [Unita Frumento Orzoinv. |(Orzo primav. Avena Segale Colza Soia |Patate| Barh.

Conv.| Biol. [Conv.| Biol. {Conv.| Biol.. |Conv. | Biol. |Conv. | Biol. |Conv.| Biol. |Cony. [Cony.!|Conv.

Riscaldamento globale g CO,, 710 | 280 | 620 | 320 | 650 | 400 | 570 | 390 | 720 | 620 | 1510 | 950 | 620 | 220 | 160

Acidificazione g S0, 53 | 45 54 53 5.8 6.3 6.0 64 | 60 | 80 | 118 | 111 | 070 | 1.5 | 059
Arricchimento in nutrienti g NO, 65 19 43 22 57 43 33 | 457 | 68 86 149 | 181 | 599 | 144 | 1.56
Smog fotochimico getheneeq | 0.17 | 022 [ 019 | 056 | 019 | 025 [ 022 [ 025 | 021 | 038 | 037 | 045 | 012 | 0.16 [0.025
Uso della terra m’” year 1.5 22 1.7 26 | 20 | 32 23 33 20 | 40 | 35 | 568 | 33 | 220 | 02

Conv. - agricoltura convenzionale; Biol.- agricoltura organica; 1 - patate fresche non trattate conferite al dettagliante.



1kg
Wheat,
comventional, from
farm
0.688
3 h 3 T
0.0284 kg 0.00304 kg 0.00898 kg 2.03E-6 m3 0.013 rd 0,712 M3
Fertilisar () Fertiliser (7 Fertiliser ) Lubricant oil {13 Electricity (hatural Traction
g3s}
0.261 0.00215 0.0072 0.0013 0.00237 0.0764
& F [y 3 [y &
0.154 pd 0.939 M1 0.171 M3 0.0214 M2 0.00202 kg 0.0199 jg
Heawy oil Natural gas Caal Electricity (SNG) Chemicals inorganic Diesel (g}
000212 0,0029 0.00317 0,00442 0.0013 00,0125

Diagramma di Sankey

relativo alla produzione agricola convenzionale dgrano
tenero (emissioni di CQin kg/kg).
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Impact Category Unit Maiali Bovini Polli
Global warming g C®eq./kg 2250 11600 1860
Acidification g SQ-eq./kg 40 117 34.2
Nutrient enrihment g NQ-eq./kg 214 988 149
Photochemical smog g ethene eq./kg 0.60 2.4 0.3
Land use rhyear/kg 6.8 18 3.6
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Impact Category Unit Carne di Carne Carne
Maiale Bovina di pollo
Filetto | Prosciutto] Carne | Filetto | Bistecca Carne | Frescal Congelat
Collo macinatg macinata
Global warming g CQykg 4560 2950 2310| 6800p 4240p 4370 31p0 365
Acidification g SQJkg 75 49 38 680 427 103 47.9 48.3
Nutrient enrichment g NQYkg 414 266 207 6410 4000 790 20] 208
Photochemical smog g ethene e/kg 1.4 0.9 0.13 14 q.9 114 624Q. 0.672
Land use mzyear/kg 12 8 6 90 56 11 5 5
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Carne di Maiale Bastoncini di Pesce
Consumi Energ.
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Filetto di manzo, cotto FM
Form. fresco (Mozzarella) FFR
Form. stagionato (Grana) FST
Tonno sott'olio, sgocciolato TSO
Bistecca di maiale, cotta BM
Burro B
Pollo arrosto, senza pelle PAS
Patate (arrosto) PA
Olio O
2-4 biscotti (frollini) F
Uova (intero) U
Margarina M
Yogurt intero Y
Legumi freschi (Pis. surg.) PSU
Pane (rosetta) R
Pasta di semola PAS
Frutta o succo (arancia) FR/S
Ortaggi (pomodori insalata PO
Latte parz. Scremato LPS
Legumi secchi (Piselli) PSE

LCEI (MJ/kg)

GWP (kg CQeekg)
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Settore Agroalimentare Tg COyec % Kg CO,, pro-capite/a
Produzione agricola 47.1 45.3 805
Fermentazione enterica 11.6 11.] 198
Letame e reflui 6.9 6.6 117
Trasporti 19.8 19.1 339
Trasformazione industrialg 5.5 5.3 94
Packaging 13.1 12.6 224
Totale Agroalimentare 104.0 18.8 1778
Totale 553.0 100 9453
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Settore Tg COueq | kg COyeqpro-capite/a
attuale

Agroalimentare 104.0 1778

Sistema Italia 553.0 9453
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Anno 1955 1975 2001-12003
AE AE AE

Nutrienti (kcal/die) (%) (kcal/die) (%) (kcal/die) (%)
vegetalil 1769 65 1751 54

Glucidi { 1805 49
animal 30 1 44 1
vegetali 290 11 632 19

Lipidi { 1413 39
animal 266 10 416 13
vegetali 277 10 205 6

Protidi { 452 12
animali 107 4 196 6

AE totale 2739 100 3244 100 3670 100
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Proteine | Carboidrati totali (g) 313 Lipidi (9)
(g) | Carboidrati disponibili (g) 290 65
75 Amido (g) Zuccheri (g) Saturi (g) Monoinsaturi (q)
220 70 15 39
Fibra (Q) Poli-insaturi (g) Colesterolo (mg)
23 9 255
Minerali (mg)
Ca P Fe Na K
876 1200 11 2270 3042
Vitamine (mg)
B, B, C PP A
1.02 1.6 163 29 0.935
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Macrocomponente Consumi Valore energetico
(g/pro-capite die] (kcal/pro-capite dif
Proteine 113 452
Grassi 157 1413
Carboidrati* 451 1805
Totale 721 3670
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GRUPPO di |ALIMENTI RORZIONI RPESO ne
ALIMENTI (g) |Porzioni
die™
LATTE E Latte parz. Scremato 1 bicchiere 125 1
DERIVATI [Yogurt intero 1 confez. piccola (1 vas®tt| 125 1
Formaggio fresco (Mozzarellg) 1 porzione media 010 O0-1
Formaggio stagionato (Grang) 1 porzione media 50 0-1
CARNE, Carne fresca (filetto) 1 fettina piccola 07 1
PESCE, Carne stagionata (salami) 3-4 fette meadscutto 50
UOVA Pesce (Merluzzo fresco) 1 porzione piccola 010
Uova (intero) 1 uovo 60 0-1
LEGUMI Legumi secchi (Piselli) 1 porzione media 30 0-1
Legumi freschi (Piselli surg.) | 1 porzione media 100
CEREALI |Pane (rosetta) 1 rosetta piccola/l fettalig 50 3-4
e TUBERI |Prodotti da forno (frollini) 2-4 biscofti5 fette biscott. 20
Pasta o riso* (di semola, crudd)porzione media 80 1
Pasta fresca all'uovo * 1 porzione piccola 1p0
Pasta fresca e ripiena * (ravidli porzione media 180
di carne)
Patate (arrosto) 2 patate piccole 200 0-1
ORTAGGI e |Insalate (lattuga) 1 porzione media 50 2-4
FRUTTA |Ortaggi (pomodori da insalatd) 1 finoccRi@arciofi 250
Frutta (arancia) o succo 1 frutto medio (aranoele)| 150 3
2 frutti piccoli (albicocche, | 150
mandarini)
GRASSI da | Olio 1 cucchiaio 10 3
CONDI- Burro 1 porzione 10 0-1 A0)
MENTO Margarina 1 porzione 10
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GRUPPO ALIMENTI MASSA| LCEI GWP N° Porzioni/die
ALIMENT] (@ | MJkg * SINU | B H M P | T [Ps|Lov]ov
LATTE Latte parz. Screma 12F S 1.0/ 1 1 1 1 1 1 1 1] 0
EDERI-  [Yogurt interc 12F 11 2 1 1 1 1 |12 2]l 120
VATI Form. fresco (Mozzarell 10C 65 8 0-1 0 0 0 0 0 0 1 0
Form. stagionato (Grar 50 6C 16 0-1 0 0 0 0 0 0 0 0
CARNE, filetto di manzo, cott 10C 7C 68 1 1 0 0 0 0 0 0 0
hamburger (polpett 10C 34 4.31 0 1 0 0 0 0 0| O
PESCE bistecca di maiale, cor 70 4C 4.5¢€ 0 0 1 0 0 0 0 0
UOVA pollo arrosto, senza pe 11C 35 3.1¢€ 0 0 0 1 0 0 0| O
Tonno sott'olio, sgocc 10C 44 8 0 0 0 0 1 0 0 0
Uova (intero 60 18 1.9/ 0-1 1 1 1 1 1 2 1 | 3
LEGUMI Legumi secchi (Pisel 30 3.2 3.8 0-1 0 1 0 0 1 2 1| 2
Legumi freschi (Pis. sur¢ 10C 1C 2.6 0 0 0 0 0 0 0 0
CEREALI e [Pane (rosett. 50 8.5 1 3-4 4 4 4 | a4l 3] a]4
TUBERI  [2-4 biscotti (frollini 20 23 2 3 2 3| 2 2] 22172
Pasta di semc 80 6. 2 1 1 1 1 1 1 2 1 1
Patate (arrost: 20C 2% 0.4 0-1 1 1 1 1 1 1 1 [ 1
ORTAGGI e |Ortaggi (pomodori insalat 25C 2.4 0.3 - 2 2 2 2 2 2 2 2
FRUTTA Frutta o succo (aranc 15C 6.€ 0.3 3 3 3 3 4 3 3 3 3
GRASSI di |Olio 10 24 2 3 2 2 2 2 [ 2] 212172
CONDI- Burro 10 4C 0.05 | 01 1 1 0 olo] 100
MENTO  [Margarin 10 1/ 0.8 0 0 ol oo ofo]1l
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Razione alimentare giornaliera AP AG AL AE LCEI he GWP hc
a base di g/die MJ/die | MJ/die % * %
1) Filetto di manzo B 78.4 294.6 72.7 9.0 262 100 8.2 100
2) Hamburger H 82.6 294.9 75.7 9.2 232 89 1.9 23
3) Bistecca di maiale M 78.9 294.% 69.3 8.9 2116 82 1.7 21
4) Pollo arrosto, senza pelle P| 885 292.0 73.0 9.1 23.2 89 1.7 21
5) Tonno sott'olio, sgocciolato T 88.0 294.8 67.p 8.9 923. 87 2.3 28
6) Piselli secchi PS 76.0 305.2 74.8 9.2 20|11 77 18 22
7) Latte-uova-vegetali LOV 81.5 295.5 76.6 9.2 25|0 95 2B 8 2
8) Uovo-vegetali uv 74.9 298.5 78.1 9.2 18.p 72 1.4 18
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Razione alimentare giornaliera AP AG | AL | AE [ GWP | GWP,
a hase di g/die MJ/die| * kg CO4anng
1) Filetto di manzo B 784 2948 727 9.0, 82 2988
2) Hamburger H 826 2949 757 92 1.9 693
3) Bistecca di maiale M 7891 2945  69. 89 17 623
4) Pollo arrosto, senza pelle Pl 885 | 2920 | 730 9.1 1.7 635
5) Tonno sott'olio, sgocciolato T 88.00 2948 67p 8.9 2.3 825
6) Piselli secchi PS| 760( 3052 74§ 94 18 658
7) Latte-uova-vegetall LOV|  815| 2958  76.6 92 23 825
8) Uovo-vegetal U | 749 2985 781 92| 14 524
- ?33 T, 3# >,L - L




Nell'ipotesi di estendere a tutta la popolazioadéiana (58.5x19—
FAO, 2007) ladieta SINU (1997)

Tutte le razioni, tranne B Tutte le razioni
GWP
kg CO,J(pro-capite —anno)
683W110 068

Le emissioni di GS del sistema agro-alimen&geaivarrebbero a
40K 6 Tg CO,Janno 57
anziché
104 Tg CO,Janno
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Riduzione delle emissioni attraverso pratiche aggiconservative
riduzione delle emissioni diJO

Filiere corte sul trasporto stradale (< 50km).

Riduzione delle importazioni per via marittimaemazionale

Riduzione delle emissioni degli allevamenti camgiego di bioenergiT
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