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degli alimenti

L'obiettivo del progetto e supportare un
ristorante nella costruzione di un menu piu
sostenibile, analizzando I'impronta carbonica di
diversi alimenti e identificando quali ingredienti
e fasi del ciclo di vita contribuiscono
maggiormente alle emissioni.



Dataset

Un database contenente le
informazioni di 43 alimenti
per fasi del ciclo di vita

La fonte dati € un articolo di Our World in Dataq,
I'unita di misura sono i kg CO2e per kg di
prodotto, le fasi considerate sono: uso del suolo,
mangimi, produzione agricola/allevamento,
lavorazione, trasporto, packaging e vendita al
dettaglio.

Per facilitare la lettura ho creato
raggruppamenti alimentari.



Executive
summary

Cosa emerge
dall’analisi dati?

1. I manzo e I'alimento con maggiore impronta: 59,6 kg
CcO2e/kg.

2. La produzione agricola/allevamento pesa il 58,1% delle
emissioni complessive.

3. Il trasporto pesa solo il 3,27%: mangiare locale e utile, ma

non basta.

Non dobbiamo quindi dare per scontato che mangiando
locale, ed evitando di conseguenza il trasporto di un alimento
da un posto ad un altro, non stiamo inquinando, anzi.

La causa dell'impronta carbonica del menu che stiamo
consumando risiede proprio in quell’allevamento intensivo
cosi vicino a noi.



Impatto
totale

Gli alimenti piu impattanti

Manzo, agnello e formaggi dominano I'impatto.

Caffe e cioccolato emergono come alimenti critici nonostante non
siano carni.

La mediana e molto piu bassa dei valori delle carni rosse.

Quali alimenti hanno la maggiore impronta carbonica?

Alimenti analizzati Media consumi Alimento con il minore impatto: Alimento con il maggiore impatto:
43 _597CO2perKg Nuts Beef (beef herd)
0,20 CO2 perKg 59,60 CO2 per Kg

Dei 43 alimenti analizzati notiamo che, carni rosse e formaggi, sono quelli con il maggiore impatto di CO2 per Kg.
Interessante notare che, pur nan essendo carni, caffé e cioccolato sano tra gli alimenti con I'impatto pid elevato.

Raggruppamento alimenti
Tutti

Food product _
Beef (beef herd) |l MedianalMedia| 59,60
Lamb & Mutton

Lheese

I

Beef (dairy herd)
I

Dark Chocolate
. . ]

Coffee
I

Shrimps (farmed)
]

Palm Cil
]

Pig Meat
I

Poultry Meat
]

Olive Oil
]

Soybean Qil
Fish (farmed) g
Eggs 4,
Rice 4.0
Rapeseed Oil 3,70
Sunflower Oil 3,50

Tofu 3,00
Pl 2,80
Cane Sugar 2,60

Groundnuts 2,40
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Impronta carbonica totale (kg CO2e/kg)

Consumo totale di COZ per Kg per ogni alimento. Il grafico & filtrabile per macro-cateqgoria di alimenti.
Inoltre nel grafico sono presenti due linee, una per la media e una per la mediana, cosi da capire I'alimento quanto si discosta da entrambe.



Fasi del
ciclo di vita

Da dove nasce I'impatto

Analizzando i 15 alimenti con la maggiore impronta carbonica e subito
visibile quanto incidano produzione agricola e I'utilizzo del suolo sul
totale dei consumi.

Il trasporto e visivamente marginale nei prodotti piu critici, segno che
mangiare locale non basta e non ¢ la soluzione

Da quali fasi nasce I'impatto degli alimenti piu critici?

Fase piu impattante: Quota del trasporto: Fase meno impattante:
Produzione agricola 3,27% Vendita al dettaglio
58,10% 1,17%

Il grafico mostra da quali fasi del ciclo di vita derivano le emissioni degli alimenti pil impattanti.

Una cosa importante che possiamo notare & che, sebbeane si pensa al trasporto come una delle fasi pid inquinanti, questa & invece una delle fasi con il minore consumo di CO2
per Kg.
Ad avere un grosso impatto sonao la DI“Od uzione agricola e I'utilizzo del suolo, che pesano molto sull’inquinamento di ciascun alimento,

Nomi misure

B Laverazione B riangimi [ rackaging B Produzione agri.. [ Trasporto B Uso del suolo O vendita al dett..

Da quali fasi nasce l'impatto degli alimenti piu critici?

Food product
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Impronta carbonica (kg CO2/kq)



Trasporto vs
consumi
totali

Locale non significa sempre sostenibile

Gli alimenti con maggiore impronta carbonica hanno spesso una quota di
trasporto molto bassa.

Questo dimostra quanto la scelta dell'ingrediente pesa molto piu della
distanza percorsa.

L'obiettivo non dev’essere solo mangiare locale, ma riuscire a ridurre carni
e formaggi come alimenti principali in favore di legumi e verdure,
abbassando cosi I'impronta carbonica

Mangiare locale basta? |l peso reale del trasporto

Analizzando |a correlazione tra impatto totale e trasporto notiamo che alimenti come manzo, agnello e formagagio, che hanno un grosso impatto nei consumi totali, hanno
invece una quota di consumi da trasporto molto bassa.

Questo evidenzia che la differenza non la fa mangiare locale, ma ridurre carni rosse e formaggi come elementi principali, in favore di legumi, verdure e cereali come base del
menu.

La strategia pil efficace & proporre un menl a "bassa impronta carbonica™ e non solo "locale”.

Raggruppamento alimenti

B 2ltre proteine a.. Carni rosse B cerealietuber Dolci, bevande .. [l Frutta e verdura Latticini M Olivegetali Proteine vegetali
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Strategia

Come potrebbe intervenire
un ristorante sul proprio
menu?

La strategia consigliata € costruire un menu a bassa
Impronta carbonica, riducendo il ruolo centrale di
carni rosse e formaggi e valorizzando legumi, cereali,
verdure e proteine vegetali.

Il messaggio al cliente dovrebbe concentrarsi piu su
sostenibilitd, stagionalitd e consapevolezza, non solo
sulla provenienza locale.

Comunicando, in seguito a questa scelta degli
alimenti, un menu “a bassa impronta carbonica” e
non solo “locale” si possono ottenere benefici per
I'ambiente nel lungo periodo



Risorse del Progetto

| o Dataset

® o Dashboard Tableau



https://ourworldindata.org/food-choice-vs-eating-local
https://public.tableau.com/views/ProgettoDataVisualizationconTableaudiDennisPrada/Dashboard1?:language=it-IT&:sid=&:redirect=auth&:display_count=n&:origin=viz_share_link
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