Universitz‘a.
Ca'Fos_carl
Venezia

Corso di Laurea magistrale
in Lingue, economie e istituzioni
dell'Asia e dell'Africa Mediterranea.

Tesi di Laurea

024Gourmet: Progetto innovativo piatti pronti di
pasta alimentare a base di farine germinate, con
repertorio terminografico italiano-cinese.

Relatore
Prof. Franco Gatti

Cortrrelatore
Prof.ssa Elena Vittadini

Laureando
Benedetta Gambini
Matricola: 863930

Anno Accademico
2020/ 2021









Indice

.

Hi

ol

PREFAZIONE
SEZIONE |
CAPITOLO 1
Piatto pronto e innovazione tecnologica
1.1 1l cibo come essenza di vita
1.2 | precursori del piatto pronto
1.3 Motivi e circostanze di utilizzo dei piatti pronti
1.4 Legami tra andamento dei consumi, stili di vita e nuove tecnologie
1.5 Le richieste del mercato internazionale
CAPITOLO 2
Pasta alimentare funzionale e farine germinate
2.1 Gli elementi costitutivi della pasta alimentare funzionale
2.1.1 Le lenticchie
2.1.2 | ceci
2.1.3 1l germoglio
2.1.4 1l seme
2.2 Processo di germinazione
2.2.1 Dal seme al germoglio

2.2.2 Condizioni ottimali per la germinazione

2.2.3 Proteine, vitamine e sali minerali presenti nei germogli

2.2.4 Processo di essiccazione

12
13
13
13
14
15
17
19
21
21
21
22
23
24
25
27
27
29
29

31



2.3 1l processo di macinazione
2.3.1 Le fasi della macinazione
2.3.2 Mix di farine: la farina di lenticchie e di ceci
CAPITOLO 3
Realizzazione del piatto pronto
3.1 Linea di produzione del piatto pronto
3.1.1 Preparazione della pasta
3.1.2 Cottura
3.1.3 Confezionamento
3.1.4 Trattamento termico
3.2 Specifiche del piatto pronto di 024Gourmet
3.2.1 Sostenibilita del packaging
3.2.2 Conservabilita
3.2.3 Velocita di preparazione
CAPITOLO 4
II case study 024Gourmet
4.1 1l progetto 024Gourmet
4.1.1 La storia
4.1.2 Vision & mission del progetto 024Gourmet
4.1.3 Brand identity & Co-Branding
4.1.4 Targeting
4.1.5 Positioning

4.2 Internazionalizzazione del prodotto

32
33
37
39
39
39
39
41
42
43
46
46
49
50
51
51
51
51
52
52
54
55
56

4.2.1 Situazione attuale per il consumo di piatti pronti nel mercato

internazionale

56



4.2.2 | canali di distribuzione 60
4.3 1l mercato cinese 61

4.3.1 Situazione attuale per il consumo dei piatti pronti in Cina 61

4.3.2 1l comportamento dei consumatori cinesi 63

4.3.3 | canali di distribuzione del mercato cinese 65
CONCLUSIONI 68
SEZIONE 11 69
SCHEDE TERMINOGRAFICHE 70
SCHEDE BIBLIOGRAFICHE 172
SEZIONE Il 193
GLOSSARIO ITALIANO-CINESE 194
GLOSSARIO CINESE-ITALIANO 198
BIBLIOGRAFIA 202
SITOGRAFIA 205
ILLUSTRAZIONI 207
RINGRAZIAMENT]I 209



HIf

M, EAMNN TSV AR IETE S DR LI AR . Rk, AT
RESR - 117 37 s SR BB 61 BT AP A5 DR SR I BRI 43 it o

024Gourmet 15 H FHEA 1E &2 H T b b B it 45088 1 28 7 2 (193 2%
B SR SRR R o 1% i B — L e ORI e PR R, o
B AR T 0B 1 SR30E RRE N 22 4, i AN S Hh R £ IE

B AT ML B 32 B R N s IR R H R K
AT AR QT it ) QSR A T BRI 3= . WA E X
FWi, 024Gourmet B[ 24 & R S 2 T 4RI T e RIM P AA 22Kk, =
AR G TAE AT AT 2% R I U 3K

FEX T, FRIMWFEZERSCH AR ZXS 024Gourmet Tt H ¥ 7] 47 14 LA
L TR KEER) 7  AOART S B B T S S A TR L) R AL . ek, 3R
AT PEHRTE T T B 1 THD £ 1 2 B A 7 A Ay ) 2 5 KR DU AV R R

i DTk o

WK 7P NP 56— 8890k L 1 7ix 024Gourmet I3 H LA
REM R MBLNCER , TS &R 05 5 BB AL 7 U 5 1) 2 1713
o

BRI o A EE o O T AR VR ST B B2 S I, 5 — ks
BIIN AR S 2RISR B AR 7B S 25,
FRA TP SR [E B — e A R R AR O, BRI T AN A

(P LT e NI G AN S LR B G SR R TR N L
Z IR IRA R AR o S b, ORI RETE & bl AR FRABOR 32 3 [ B

i(llg



T3 A BRI EER o X DR D X f B A ) A A 2 2 i
TR RZ .

R LT AR S TR R A D REPE TR B R OG
VERCZF EAR R 2R BB R B D RE R R OOM T R BT 4Lk
o RNEEACZEL R NIX L G SR I/ . B G 2E . TR
HRGFRIE T WS EEART R 2 —, BB IR TIF
A, ELRRCR B SEANE LS S R & . B TR R i O R A Y B
RGP AR E R IME: A, EEEAMR. F4R.
B R At NS 2 ) 2 A 540 -

FESCELR IR BV Z AT, R R ZF R T AR RV At
PSSO U WS EVEE/R G ) ISR )i AV AR g S S Ul SR O RA N i Eh
P& LU R aeE i BT 540 -

ER =5, IAOTREHHE SR E L, URTE,. Bk
ABACERRY B fefm — N BURER 1 024Gourmet Bl ZA B AEA% 22 — 1)
FRIETCR: RAFIEE . FHL b, W g g g R a3 pra Mt
Yy, BRI LATEER A KA T AN BT e, s sk
AN 8 B ROE VR A BT . 5y AR AS T AR AR AR R
EU00, 2R ) ] e B PR ) 6 S

B o — FOREFT 024Gorumet I H H S BT TT . ATIH B2 A8
BV, T IH H AR fh A B AN 5T . TH A R R
7 TR 2 58 A AT Ok

R 51T b BT 2 E BARIAIE e, ERAE AT T I e
fEEC, RS AR 2R it LU MR AL



BNOR, EAT AN 2 PRI 38 B SR IR 5 AR IR 20 B 2R
BiE, WA SR PR, TR ET. W1
JEOGIRA) TZR N 2 —1E T e R AEAR R LE BN AR & fh A7
2% . B, AE A 1 g EHE 5 S R AT N A A
=i TS = AN A7 B/ 2 A D WS R ES | T e o NCTR S A7 9N
U 2 P R 9% (R 2 BEAT™ i o [ 0 B IR TE AR AT A2 — I I I e

WIS BB R SO0 TS S AR B AR T T SR 1 Bk Rl
Rl R AREAE R 2F . BT AN I AR U SR Z5 R FR R T e B — &
EEVERIARE . AEYIRIR I .

T TR A B R AL I AU ) B B T T B RO T
IR AR BORIRIIRE N B3 2 i KA U B Dk



PREFAZIONE

In molti settori il mercato ¢ in una fase di profondo cambiamento. Risulta percio necessario
reagire tempestivamente per essere in grado di tenere il passo con I'innovazione tecnologica
e le nuove proposte di mercato.

Il progetto 024Gourmet nasce appunto dalla volonta di rispondere in maniera
tempestiva a un consumatore sempre piu esigente nel settore agroalimentare. Questo settore,
da sempre punto di forza del Made in Italy, fa leva su un concetto di qualita che non si limita
solo alla bonta e alla genuinita, ma che significa anche garanzia di sicurezza, salubrita e
origine.

Una delle sfide dell'industria alimentare ¢ quella di rispondere alla crescente domanda
di alimenti caratterizzati da un’elevata valenza nutrizionale. Infatti, questo settore vede nella
realizzazione di prodotti innovativi un fattore di successo delle proprie politiche di mercato.

In questo senso, le caratteristiche del piatto pronto di 024Gourmet rispettano tutti i
requisiti richiesti dall’attuale domanda di mercato, i quali si focalizzano sulla necessita di un
piatto salutare, di facile conservazione e preparazione.

A questo proposito il mio obiettivo principale ¢ quello di fornire una visione ampia
sulla fattibilita del progetto 024Gourmet e di come il prodotto ideato possa inserirsi nelle
dinamiche del mercato attuale. Inoltre, € mio interesse fornire un contributo alla costruzione
di un di un repertorio terminografico italiano-cinese nel settore della produzione di piatti
pronti a base di pasta alimentare funzionale.

L’elaborato sara diviso in due sezioni: la prima sezione sara dedicata all’esposizione del
progetto 024Gourmet e del piatto pronto di pasta alimentare funzionale, la seconda invece
conterra una raccolta di schede terminografiche legate al settore della produzione dei piatti
pronti.

La prima sezione sara a sua volta suddivisa in quattro capitoli. Il primo capitolo sara
dedicato al piatto pronto e all'innovazione tecnologica ad esso collegata. Dopo una breve
introduzione sui precursori del piatto pronto, si passeranno in rassegna i motivi e le
circostanze di utilizzo dello stesso tra cui i principali sono tempo, convenienza e prezzo.

Inoltre, si analizzera il legame biunivoco che esiste tra i cambiamenti sociodemografici,
I'andamento dei consumi alimentari e il diffondersi delle nuove tecnologie. L' alimento

funzionale in questi ultimi anni infatti ¢ sempre piu in voga e richiesto dal mercato



internazionale. Questo perché l'importanza data alla salute e al benessere costituisce uno dei
fattori di scelta primari per il consumatore moderno.

I secondo capitolo sara dedicato al prodotto di pasta alimentare funzionale realizzata
tramite un mix di farine, con particolare attenzione alle farine di legumi germinate. In una
prima fase saranno analizzati tutti gli elementi costitutivi della pasta alimentare funzionale:
lenticchie, ceci e germogli derivati da questi legumi tramite il processo di germinazione.
Quest’ultimo, costituendo uno degli elementi fondamentali della tesi sara analizzato in
maniera dettagliata: si partira dal seme fino ad arrivare al mix di farine germinate di lenticchie
e di ceci. Una particolare attenzione sara data alle condizioni ottimali per la germinazione e
ai valori nutrizionali presenti nei germogli: alimenti biogeni, ricchi di proteine, vitamine, sali
minerali e altri numerosi composti dalla funzione benefica per 'essere umano.

Prima di arrivare alla realizzazione del piatto pronto vero e proprio, verranno analizzati
tutti i processi successivi a quello di germinazione: ossia quello di essiccazione e di
macinazione. La farina dilenticchie e la farina di ceci ottenute dopo varie lavorazioni, saranno
cosi miscelate alla semola di grano duro per la creazione dell'impasto per la pasta funzionale.

Nel terzo capitolo si ripercorrera tutta la linea di produzione del piatto pronto, incluse
la fase di cottura, confezionamento e trattamento termico. Quest'ultima fase rappresenta
I'elemento caratteristico di una delle specifiche del piatto pronto di 024Gourmet: il grado di
conservazione. Difatti attraverso la distruzione di tutti i microrganismi all’interno della
confezione del piatto pronto, ¢ possibile conservarlo a temperatura ambiente fino a dodici
mesi. Grazie a questa specifica, si registra un aumento della flessibilita sia nel trasporto sia
nella gestione delle materie prime e del prodotto. Saranno inoltre approfondite le altre due
principali specifiche del prodotto ossia la sostenibilita del packaging e la velocita di
preparazione.

L'ultimo capitolo esaminera il case study del progetto 024Gorumet. Partendo dall’idea
base del progetto si analizzeranno vari aspetti legati sia agli obiettivi del progetto stesso sia al
prodotto in sé. Gli aspetti del progetto che saranno oggetto dell’analisi sono legati per lo piu
all’ambito del marketing.

Attraverso una fase preliminare di analisi del 7z7gef di consumatori verso cui orientare
il prodotto, questo sara posizionato nel mercato attuale mettendo in luce le sue caratteristiche

distintive rispetto agli altri tipi di piatti pronti.
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Inoltre, dopo un’attenta indagine sulla situazione attuale per il consumo dei piatti
pronti nel mercato internazionale e dei canali distributivi ad esso collegati, si approfondira il
consumo dei piatti pronti nel mercato asiatico, piu precisamente nel mercato cinese. Uno dei
motivi principali di interesse del mercato asiatico risiede nel fatto che questo ¢ destinato a
diventare il punto di riferimento per il settore agroalimentare nei prossimi anni. E necessatio
quindi tratteggiare un quadro completo del comportamento dei consumatori cinesi nei
confronti dei piatti pronti, e sui possibili canali di distribuzione del mercato stesso.

Quest’ analisi si rende necessaria in virtu delle differenti modalita di accesso del mercato
cinese.

LLa seconda parte del lavoro di tesi sara dedicata alla raccolta di termini riferiti al settore
agroalimentare, con particolare riferimento a quei termini che rivestono una certa importanza
nella conoscenza tecnico-strutturale del processo di germinazione, essiccazione e macinatura
della farina di origine vegetale.

Spero vivamente che il mio lavoro possa rivelarsi utile a tutti quegli operatori e

traduttori che volessero avvicinarsi al settore agroalimentare.
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SEZIONE I
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CAPITOLO 1

Piatto pronto e innovazione tecnologica

1.111 cibo come essenza di vita
11 cibo ¢ l'essenza della vita, uno degli aspetti principali della nostra attivita quotidiana e
fondamento delle nostre culture e comunita.

L'etimologia della parola cbo si riallaccia alla radice “kap-" che si ritrova nel greco
“namtw” (kapto)' e poi nel latino “capio™ cioé ‘prendere, assumere’. In buona sostanza, il
mezzo tramite il quale vengono forniti all’organismo i nutrienti volti a soddisfare le proprie
necessita energetiche per svolgere le sue funzioni vitali.

II processo di scelta del cibo da assumere consta di molteplici attivita: dalla scelta e
I'acquisto dell’alimento, alla sua conservazione e successiva preparazione pit o meno
elaborata, fino al suo consumo. Queste azioni sono solo parte delle attivita di vita quotidiana
(ADLs o ADL)’ che comprendono svariate altre attivita giornaliere, tra le quali ad esempio:
la cura della persona, il vestirsi, i lavori domestici, gli spostamenti, lo shopping... La
pianificazione ed il coordinamento di ognuna di queste attivita, varia per ogni individuo,
destinando tempi diversi ad ognuna di esse.

Spesso, a determinare la tipologia di alimenti consumati, ¢ la quantita di tempo
destinata da un individuo alla preparazione e al consumo del cibo. Si passa quindi dalla
preparazione di piatti elaborati e ricercati, come ad esempio possono essere quelli preparati
seguendo ricette complesse, tramandate di generazione in generazione che richiedono lunghi
tempi di preparazione, al consumo di un piatto pronto, acquistato in un supermercato, in un
fast food oppure ordinato con un servizio di delivery food. Entrambe le opzioni assolvono il
medesimo scopo: soddisfare il bisogno primario di assunzione dei nutrienti necessari
all'individuo. Risulta quindi discriminante in questo caso la considerazione di fattori come
Iattitudine alla preparazione di ricette complesse o il contemperare P'esigenza nutritiva con

altre, quali in questo caso la gestione del tempo.

Y Rocci L., (2002): Vocabolario Greco Italiano, Societa Editrice Dante Alighieri, p. 968.

2 Campanini G., Carboni G., (2012): Vocabolario Latino Italiano, Paravia, p.183.

% Sigla che corrisponde a Activities of daily living (ADL) e Instrumental ADL. (IADL),

https:/ /www.agingproject.uniupo.it/glossario/activities-of-daily-living-adl-e-instrumental-adl-iadl/
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Questo primo capitolo vuole offrire una panoramica dell’evoluzione del piatto pronto
e sull'influenza che una domanda di mercato sempre maggiore e sempre piu esigente dal

punto di vista qualitativo e una capacita tecnica in costante progressione hanno su di essa.

1.2 T precursori del piatto pronto

Anche il piatto pronto, come innumerevoli altri aspetti della nostra esistenza, grazie
all'innovazione tecnologica si ¢ evoluto nel corso delle varie epoche. Per secoli, per la
conservazione dei prodotti, si ¢ fatto affidamento solo sulle tecniche di essicazione
affumicamento e salagione. In origine Iidea del piatto pronto ¢ riconducibile all'insieme dei
pasti di facile conservazione preparati per 'occasione di un lungo viaggio.

Un grande passo avanti si compie dal 1800 quando vengono introdotti contenitori in
vetro come barattoli e giare chiusi con tappi di sughero o in vetro fermati da ganci. Le
chiusure dei tappi erano piatte, non avvitabili, di conseguenza i barattoli non avevano una
tenuta stagna e cio permetteva all’aria di entrare e al cibo contenuto all'interno del barattolo
di irrancidirsi.

Dal 1900 con lo sviluppo dei processi di industrializzazione arriva il boom dei prodotti
confezionati in lattine, che porta di conseguenza a una conservazione a tenuta stagna e una
maggiore variabilita degli assortimenti.

Ma il grande passo in avanti si compie negli anni *70 80 del *900. L’avvento del forno
a microonde permette al piatto pronto di entrare a far parte delle abitudini alimentari delle
famiglie. Grazie alla sua tecnologia innovativa, questo riesce a ridurre drasticamente il
bisogno delle persone di pianificare in anticipo la preparazione e il conseguente consumo dei
pasti. Inoltre, il forno a microonde soddisfa il desiderio delle persone di riscaldare o preparare
il piatto pronto senza sforzi aggiuntivi e in breve tempo*.

Di conseguenza, 'atteggiamento positivo del consumatore nei confronti del piatto
pronto migliora notevolmente: cio porta ad un forte aumento della domanda in quanto,
I'espansione della gamma di prodotti, estende pressoché illimitatamente la scelta del
consumatore.

A livello macroeconomico, il forte aumento della domanda del piatto pronto e quindi

le ragioni del suo successo sono innanzitutto riconducibili alla maggior facilita di

* Kotzekidou P., (2016): Food Hygiene and Toxicology in Ready-to-Eat Foods, Academy Press, Elsevier Inc, p.3.
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conservazione e preparazione degli alimenti, oltre alla disponibilita di risorse economiche dei
consumatori, nonché al processo tecnologico che ha notevolmente cambiato le abitudini

alimentari dei consumatori stessi.

1.3 Motivi e circostanze di utilizzo dei piatti pronti
Analizzare 1 principali motivi e le circostanze per cui, in vari paesi, la tendenza al consumo di
piatti pronti sia crescente ¢ fondamentale per poter aver un prospetto completo della
situazione attuale. Qui di seguito troviamo un elenco dei principali motivi di questa tendenza
in forte aumento:

— una sempre piu mutevole struttura familiare;

— individualismo;

— aumento della partecipazione femminile alla forza lavoro;

— scarse abilita culinatie;

— innovazione tecnologica in cucina;

— pubblicita accattivante;

— gestione del tempo a disposizione’.
Quest’ultimo ¢ uno degli aspetti fondamentali, che ha influito e influisce tutt’oggi nel
consumo del piatto pronto. Nelle societa industrializzate, si ¢ diffusa sempre piu la
percezione delle persone di non avere abbastanza tempo per svolgere le attivita della vita
quotidiana. Il consumatore avverte un sentimento costante di pressione causato dalla mole
di lavoro, o dal numero eccessivo di impegni che lo porta conseguentemente alla riduzione
del tempo dedicato al consumo dei pasti e al tempo libero’.

La scarsita di tempo ¢ stata dunque implicata nei cambiamenti dei modelli di consumo
alimentare, come la diminuzione della preparazione dei pasti che richiedono procedimenti
laboriosi, e un aumento del consumo di convenienza o di cibi pronti’.

Ci si potrebbe chiedere: qualcuno sta ancora cucinando la fuori? E perché?

5 Brunner T. et al., (2010): Convenience food products. Drivers for consumption, Appetite, 55:3, Zurigo, Elsevier Inc.,
b p pPp g
pp. 498-506.
6 Jabs J., Devine C., (2006): Time scarcity and food choices. An overview, Appetite, 47:2, USA, Elsevier Inc., pp. 196—
fy PP pp

204.

abs J., Devine C., : Time scarcity and food choices. An overview, etite, 47:2, , Elsevier Inc., pp. 196—
" Jabs J., Devine C., (2006): Tj ity and food choices. A e, Appetite, 47:2, USA, Elsevier Inc., pp. 196
204.
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I1 consumo di convenienza, orientato verso 'acquisto di piatti pronti, ¢ da considerarsi
fondamentale al fine di comprendere le abitudini comportamentali dei consumatori nei
confronti del cibo®.

La convenienza ¢ un costrutto percepito in maniera multidimensionale, in cui giocano
un ruolo fondamentale non solo le caratteristiche degli alimenti, ma anche quelle dei
consumatori. Il bisogno di convenienza comprende in sé una miriade di comportamenti legati
al cibo come I'acquisto, la conservazione, la preparazione del pasto (in che modo e da chi
viene preparato), lo smaltimento dei rifiuti da esso derivati, ma anche le abitudini alimentari
del consumatore. E quindi ragionevole affermare che la convenienza determina quando,
dove, cosa, come e anche con chi mangiare’.

Inoltre, il prezzo costituisce una delle variabili da includere nella visione complessiva del
piatto pronto. E stato dimostrato che in svariati casi, i consumatori sono disposti a pagare
un extra costo derivato dalla convenienza che il piatto pronto offre loro, quindi sono meno
price-oriented tispetto a coloro che non ne fanno uso'’.

In ogni caso, si afferma un nuovo stile di vita del consumatore: esso ¢ caratterizzato
principalmente da una moltitudine di lavori e impegni, con il conseguente prolungamento
degli orari di lavoro; un aumento della percentuale di entrambi 1 genitori con un impiego fisso
dovuto all'inserimento della donna nel mondo del lavoro; una sempre pit mutevole struttura
familiare costituita molto spesso da nuclei di singole persone; infine la percezione di non
avere abbastanza tempo a disposizione, la quale si traduce in un’inclinazione sempre piu
accentuata al consumo di cibi pronti'’.

L’eta si rivela un altro tratto sociodemografico importante nella definizione di questa
inclinazione. La giovane eta puo essere collegata a scarse abilita culinarie, ad un low-involvement
nelle attivita che si svolgono in cucina: a questo proposito, le abitudini dei giovani piu
ricorrenti sono quelle di fare spesso degli spuntini, interrompere gli orari dei pasti, oppure

limitare il coinvolgimento dei membri della famiglia nelle attivita del pasto, con il conseguente

8 Candel M. J., (2001): Consumers’ convenience orientation towards meal preparation: conceptualization and measnrement,
Appetite, 36:1, Academy Press, pp. 15-28.

% Costa A. et al., (2007): To cook or not to cook. A means-end study of motives for choice of meal solutions, Food Quality
and Preference, 18:1, Paesi Bassi, Elsevier Inc., pp. 77-88.

0 Swoboda B., Morschett D., (2001): Convenience-oriented shopping: a model from the perspective of consumer research, in
Food, People and Society (pp. 177-196), Betlin, Heidelberg, Springer.

1 Godbey G. et al., (1998): No time to waste: An exploration of time use, attitudes toward time, and the generation of
municipal solid waste, Social Research, 65:1, Maryland, The John Hopkins University Press, pp. 101-140.
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risultato di consumarlo in solitudine. Questi appena citati sono tutti fattori che si ricollegano
a dei consumatori orientati alla convenienza e al consumo dei cibi pronti'>.

A livello di scenario di consumo, emergono di conseguenza due aspetti principali
nell’ambito dei valori: il primo ¢ un comportamento alimentare pressoché individualista, in
cui prevale I'interesse individuale rispetto a quello famigliare nelle decisioni riguardanti il cibo,
secondo ma non meno importante, quello legato alla curiosita di sperimentare le nuove
tenenze culinarie.

Quindi, ¢ possibile affermare che il piatto pronto ¢ entrato ormai a far parte delle
abitudini culinarie di ogni persona. Anche quando si cucina in casa, non si puo far a meno di
utilizzarlo. Il piatto pronto ¢ onnipresente, ognuno di noi almeno una volta ne ha usufruito,
non solamente per mancanza di tempo o per rispondere alla domanda “Che cosa mangero

oggi?”’, ma semplicemente perché esso ¢ entrato a far parte del nostro stile di vita.

1.4 Legami tra andamento dei consumi, stili di vita e nuove tecnologie

Esiste un legame “biunivoco” tra cambiamenti sociodemografici, andamento dei consumi
alimentari e il diffondersi delle nuove tecnologie. Il continuo mutamento della domanda di
beni alimentari influenza gli attori di tutta la filiera agroalimentare, 1 quali cercano di adeguarsi
a tale evoluzione, attraverso la sperimentazione e l'utilizzo di nuove tecnologie da inserire
all’interno delle vatie fasi del processo produttivo®.

Il mutamento della domanda di beni alimentari riguarda principalmente la richiesta del
consumatore di conoscere gli specifici ingredienti benefici per la salute, parallelamente alla
disponibilita di informazioni sull’argomento. Il soggetto in questione ¢ un consumatore piu
consapevole e piu attento alla qualita degli alimenti, ma soprattutto alle diverse forme di
informazione ed etichettatura degli stessi. A tale riguardo, negli ultimi anni si ¢ affermata una
cospicua attivita di regolamentazione sia a livello europeo che nazionale: essa ¢ incentrata

sull'uso di standard qualitativi e sulla rintracciabilita degli alimenti. La rintracciabilita ¢

12 Jabs J., Devine C., (2000): Tine scarcity and food choices. An overview, Appetite, 47:2, USA, Elsevier Inc., pp. 196—
204.

B Peta B. A., (2007): Consumi agro-alimentari in Italia ¢ nuove teonolggie, Ministero dello Sviluppo Economico
Dipartimento per le Politiche di Sviluppo e di Coesione, Unita di valutazione degli investimenti pubblici
(UVAL), Quadro Strategico Nazionale 2007-2013, p. 27.
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quell’attivita che permette di ricostruire lorigine dell’alimento e lintera filiera di
produzione'*.

La propensione a nutrirsi in modo “sano”, la maggiore aspettativa di vita e la ricerca di
migliori standard di vita hanno incoraggiato lindustria alimentare a sviluppare la
sperimentazione e la commercializzazione dei cosiddetti alimenti funzionali, gradevoli al
gusto, pronti all’'uso e facilmente reperibili.

E difficile stabilire con certezza che cosa sia un alimento funzionale, in quanto non &
presente una definizione legale né a livello europeo né a livello nazionale. La definizione alla
quale ci si attiene, ¢ alla quale faremo sempre riferimento risale al 1999 ed ¢ il frutto del lavoro
di una commissione di 100 esperti europei in nutrizione e medicina, i quali hanno lavorato
per tre anni al progetto Fufose (Functional Food Science in Europe). 1l lavoro conclusivo di
tale commissione porta il nome di Concetti scientifici sugli alimenti funzionali in Europa: Consensus
Document e stabilisce che gli alimenti funzionali possono essere definiti tali se dimostrano in
maniera soddisfacente di avere effetti positivi su una o piu funzioni specifiche dell'organismo,
che vadano oltre gli effetti nutrizionali normali, in modo tale che sia rilevante per il
miglioramento dello stato di salute e di benessere e/o per la riduzione del rischio di malattia.
Fermo restando che gli alimenti funzionali devono continuare ad essere alimenti e devono
dimostrare la loro azione nelle quantita in cui vengono assunti normalmente nella dieta. Gli
alimenti funzionali non sono né compresse, né capsule, ma alimenti che siano parte di un
regime alimentare normale.”

Di conseguenza, la ricerca di un valore aggiunto per I'acquisto di cibo, insieme con
I'importanza della salute costituiscono i fattori di scelta primari per il consumatore moderno.
La scelta dell’alimento funzionale ¢ sempre piu in voga negli ultimi anni e nei prossimi capitoli
approfondiremo come questo concetto si possa applicare anche alla pasta alimentare.

Inoltre, 'aumento delle famiglie mononucleari e dei singl ha indotto innovazioni
tecnologiche nel settore agroalimentare promuovendo la realizzazione di confezioni

monodose: facili e veloci da usare, con una drastica riduzione di spreco del cibo.

1% 1.a tracciabilita degli alimenti puo essere effettuata se ci sono sviluppi di concetti e tecniche per la messa a
punto di “molecole traccianti” adatte a favorire la certificazione delle origini di ogni componente nutritivo.
(Paolo Manzelli, Ricercatore del laboratorio di Ricerca Educativa (LRE) Dipartimento di Chimica
dell’Universita di Firenze, scuolanews n. 3, maggio 2002).

5 Diplock A. et al, (1999): Scientific concepts of functional foods in Enrope: Consensus Document, British Food Journal,
81:1, pp.1-27.
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Inoltre, la riduzione del tempo disponibile per la preparazione dei pasti, che ha aumentato
la domanda di prodotti semicotti e surgelati: di conseguenza, da parte dell’agroindustria ¢
cresciuta I'esigenza di disporre di metodi e di tecniche alimentari specializzate capaci di
garantire un elevato grado di conservabilita dei prodotti senza intaccarne la qualita.

Tale evoluzione della domanda alimentare ha determinato che i campi di ricerca
dellindustria per i packaging, puntassero al controllo del miglioramento dei materiali
protettivi e della permeabilita ai gas. Le ricerche si sono concentrate sulla produzione di “film
a contatto con gli alimenti”, che rappresentano la soluzione ideale per non alterarne le
proprieta organolettiche. Le tecniche attualmente esistenti sono di vario tipo e funzionali alle
specifiche esigenze dei diversi comparti del settore agroalimentare'®.

Si parla anche di eco packaging”, imballaggi realizzati con materiale biodegradabile e
compostabile al 100% per ridurre l'inquinamento, i rifiuti e, pit in generale, l'impatto

ambientale.

1.5 Le richieste del mercato internazionale

Quello del Made in Italy corrisponde a un patrimonio enogastronomico senza pati al mondo,
ed il comparto agroalimentare ne ¢ diventato negli ultimi anni, un vero e proprio punto di
forza. Esso fa leva su una qualita che non si limita solo alla bonta e alla genuinita, ma che
significa anche garanzie di sicurezza, salubrita e origine'.

In questo ultimo decennio, I'evoluzione degli stili alimentari ha portato ad alzare
continuamente lasticella della qualita e della sicurezza alimentare, diventata oggi un
prerequisito. Quest’ultimo non ha certamente impedito ai produttori di sviluppare ulteriori
strategie di valorizzazione, puntando sull’origine e sulla modalita di produzione. Oggi il

paniere dell’alta qualita italiana ¢ composto infatti da prodotti da agricoltura biologica,

16 Esposti R. et al, (2008): Strategie di innovazione e trend dei consumi in Italia: il caso dell’agro-alimentare, Ministero dello
Sviluppo Economico Dipartimento per le Politiche di Sviluppo e di Coesione, Unita di valutazione degli
investimenti pubblici (UVAL), Materiali Uval Analisi e Studi (15), p. 22.

http:/ | www.dps.mef.gov.it/ documentazione/ nval/ materiali_nval/ MUV AL1S5.pdf (consultato il 17/04/2020).

1 Magazine eon, (2020): Imballaggi alimentari: il futuro del food packaging biodegradabile, in “eon-energia.com”,
https://magazine.econ-energia.com/my-future/imballaggi-alimentari-il-futuro-del-food-packaging-e-
biodegradabile/#:~:text=Si%20chiama%20eco%20packaging%20ed,ma%20soprattutto?o20si%20possono %o
20mangiare., consultato il 17/04/2021.

18 Tosi L., (2020): Qualita come punto di forza del Made in Italy, in “censimento agticoltura.istat.it”,
http://censimentoagricoltura.istat.it/., consultato il 17/04/2021.
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prodotti da agricoltura integrata e soprattutto da prodotti tipici, per non parlare del nostro
orgoglio nazionale, simbolo della cultura italiana: la pasta.

Il mercato internazionale deve tener conto anche del nuovo modello di consumatore
4.0": il quale non solo ¢ sempre pit informato e consapevole, ma cerca anche innovazione,
piacere e salute al tempo stesso. I consumatori 4.0 non hanno piu fame, ma appetito e questo
¢ saziato nella loro mente piu che nel loro stomaco.

Dunque, rispondere alla crescente domanda di alimenti caratterizzati da un’elevata
valenza nutrizionale e funzionale, si impone come uno degli obiettivi prioritari dell’industria
alimentare per competere in un settore che vede nella realizzazione di prodotti innovativi un
fattore di successo delle proprie politiche di mercato™.

Il prezzo resta comunque un fattore chiave della competitivita: esso ¢ ancora piu rilevante
se si tiene conto che una percentuale sempre pit importante delle vendite alimentari passa
per la Grande Distribuzione Organizzata (GDO)*. Quest’ultima ¢ un soggetto economico
che stimola T'utilizzo di nuove tecnologie nel settore agroalimentare. Le sue strategie
commerciali sono principalmente orientate in tre direzioni: immettere nel mercato prodotti
nuovi, soddisfare bisogni latenti e abbassare i prezzi. Pertanto, la GDO tiene conto di questi
fattori nel controllo dell’efficienza della filiera agroalimentare.

In conclusione, le nuove scoperte tecnologiche applicate al settore agroalimentare
offrono al mercato una diversificazione tale da rendere questo settore uno degli elementi
chiave del Made in Italy, sempre piu acclamato nel mercato internazionale. Si annoverano tra
le principali innovazioni packaging eco sostenibili, nuove tecniche di conservazione, fino alla
realizzazione di alimenti funzionali.

In questo contesto si prendera in analisi il case study del progetto 024Gourmet che ha
come protagonista appunto una pasta funzionale derivata da un mix di farine germinate, un
contenuto ad alto livello tecnologico. ILa pasta funzionale e il processo di lavorazione delle

farine saranno successivamente approfondite nel prossimo capitolo.

19 Osservatorio Eurispes, Uci, Universitas Mercatorum, (2019): Identikit del consumatore 4.0, in
“staging.eurispes.cu”, https://staging.cutispes.cu/news/identikit-del-consumatore-4-0-osservatorio-eurispes-
uci-universitas-mercatorum/., consultato il 17/04/2021.

20 Brunoti et al, (2013): Alimenti funzionali: quadro normativo, opportunita per lindustria agroalimentare e per la ricerca,
RT ENEA, 14, p. 28.

! Ta Grande Distribuzione Organizzata (abbreviazione GDO) ¢ il moderno sistema di vendita al dettaglio
attraverso una rete di supermercati e di altre catene di intermediari di varia natura. Rappresenta l'evoluzione del
supermercato singolo, che a sua volta costituisce lo sviluppo del negozio tradizionale.
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CAPITOLO 2

Pasta alimentare funzionale e farine germinate

2.1 Gli elementi costitutivi della pasta alimentare funzionale
La pasta alimentare funzionale ¢ il risultato di un processo di lavorazione accurato basato su
un mix di farine. Le farine in questione sono principalmente di due tipi:

— La farina di semola di grano duro™ storicamente utilizzata per la pasta;

— La farina di legumi® diffusasi recentemente nel mercato mirando a un farget di
consumatoti piu esigente dal punto di vista della sostenibilita e della salubrita dei cibi:
questa ¢ utilizzata per varie ricette e si presta efficacemente alla realizzazione della
pasta.

I semi dei legumi scelti per la produzione della farina vengono precedentemente sottoposti
a un processo di germinazione.

Nella famiglia delle leguminose i semi che potrebbero rientrare nella categoria di quelli
germogliabili sono molti. Quelli pit comunemente germogliati e prontamente disponibili sul
mercato sono i seguenti: i fagioli azuki, i semi alfa alfa, i ceci, il trifoglio, 1 fagioli dall’occhio,
1 piselli, le lenticchie, i fagioli Mung.

Con riferimento al progetto 024Gourmet 1 legumi selezionati per la produzione della
farina sono le lenticchie e i ceci. Il motivo principale della scelta di questi legumi risiede nelle
proprieta organolettiche e nell’apporto nutrizionale che sono in grado di fornire, entrambi

argomenti che verranno approfonditi nel corso della trattazione.

2214 semola di grano duro o semplicemente “semola”, ¢ un prodotto granulare a spigolo vivo ottenuto dalla
macinazione del grano duro. Il grano duro appartiene alla famiglia delle Poaceae (Graminacee), specie botanica
Triticum durnm., ctr. Angelini R., (2007): I/ grano, Milano, Edizione HRE, (Coltura & Cultura), p. 250.

2 Per legumi si intendono i semi commestibili (singoli o multipli) delle piante della famiglia delle Papilionaceae
o Leguminose, sottofamiglia Papilionee, che, allo stato secco, sono destinati al consumo umano e animale., cfr.
Liberto M., (2020): Legumi sostenibili. Buoni per buongustai, vegetariani e vegant, Sicilia, Momenti-Ribera, p. 23.
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2.1.1 Le lenticchie

Le lenticchie sono i semi di piante appartenenti alla famiglia delle Fabaceae (ILeguminose),
Genere Lens, Specie culinaris; pertanto, la relativa nomenclatura binomiale ¢ Lens culinaris
Medik.

Il nome botanico della lenticchia deriva dalla particolare forma a lente del seme: Lens
esculenta. Piccoli legumi tondi e di colore variabile: giallo-verdastro (il pit comune), rossastro,
marrone scuro, bruno e nero in alcune varieta orientali.

Alla lenticchia, va dato il merito d’essere uno dei primi alimenti coltivati e consumati
dall’'uomo. Molti studiosi sostengono che questo legume sia originario dell’Asia Sud
Occidentale — piu precisamente la regione dell’attuale Siria settentrionale — e che da queste
aree si sia poi diffuso in tutto il bacino del Mediterraneo. Godendo di un alto valore nutritivo,
le lenticchie hanno costituito fin da subito uno degli alimenti base dell’alimentazione dei
Greci e dei Romani.

Durante il Medioevo, nei giorni di venerdi o nei giorni di digiuno, questo legume veniva
utilizzato in sostituzione della carne, in quanto ricco di nutrienti ed energia. In questo
periodo, segnato da carestie ed epidemie che decimarono la popolazione Europea, i legumi
contribuirono a fornire il giusto apporto di proteine e vitamine, migliorando notevolmente
le condizioni di salute della popolazione e quindi la resistenza alle malattie.

Le lenticchie sono classificate come legumi ad alto valore nutritivo: difatti sono
caratterizzate da un alto contenuto proteico, molto ricche di fibre e sali minerali (soprattutto
ferro, magnesio e potassio). A livello nutrizionale 100 g di lenticchie equivalgono a 215 g di
carne. Il loro consumo ¢ consigliato perché sono alimenti a bassissimo contenuto di grassi e
colesterolo: 2,5 g per 100 g di prodotto. Infatti, le lenticchie sono un alimento nutriente che
apporta molteplici benefici al nostro organismo: contrastano il colesterolo; sono ricche di
Omega3; stabilizzano 1 livelli di zuccheri nel sangue; hanno un alto contenuto di fibre, cosa
che favorisce la peristalsi; per il loro apporto di ferro sono un alimento consigliato nella dieta

di chi soffre di anemia; la presenza di potassio aiuta a mantenere bassa la pressione™.

24 Liberto M., (2020): Legumi sostenibili. Buoni per buongustai, vegetariani e vegani, Sicilia, Momenti-Ribera, pp. 86 -
90.
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2.1.2 1 ceci

I ceci sono i semi di Cicer arietinum, pianta erbacea appartenente alla famiglia delle Fabaceae
(Leguminose). Il cece ¢ un piccolo legume ricoperto di una fine peluria, contenente due o tre
semi tondeggianti, duri, di colore giallo crema e dalla superficie liscia o grinzosa.

Questo legume ¢ uno dei piu antichi conosciuti: in alcuni scavi ad Hacilar in Turchia sono
stati ritrovati semi di cece risalenti a 5.000 anni a.C., mentre quelli riscontrati in Iraq risalgono
all’eta del Bronzo (3.300 a.C.). Sembra che esso si sia originato da due diverse specie
spontanee (Cicer echinospermum e Cicer reticulatum) del sud-est della Turchia.

Marcus Tullius Cicero deve il suo cognome a questo umile legume. Inoltre, in quel
periodo, i ceci erano un cibo molto popolare: di solito tostati, si sgranocchiavano nei teatti o
durante i banchetti per stimolare la sete.

I1 cece ¢ legato anche ad un episodio sanguinoso della storia siciliana: i Vespri siciliani.
Nel 1282 la rivolta di Palermo segno la fine del dominio angioino in Sicilia, consacrando per
breve periodo la parola ciciri (ceci): 1 francesi non riuscivano a pronunciare la parola senza
accentare la “1” finale, cosi i siciliani costringevano le persone sospettate di essere francesi a
pronunciarla, chi diceva eiceri veniva ucciso.

Per quanto riguarda gli aspetti nutrizionali del cece, esso ¢ ricco di elementi nutritivi: il
valore proteico si aggira tra il 20-25%, carboidrati e fibra sono presenti per il 63%, sono
anche ricchi di calcio, magnesio, ferro, fosforo, vitamine del gruppo B (tra cui B1, B2, B3),
vitamina C ed E. Nei cect si trovano anche alcuni minerali, quali ad esempio magnesio e
fosforo, oltre ad essere ricchi di saponine, utili per diminuire ilivelli di colesterolo e trigliceridi
nel sangue®™.

A questo punto, prima di analizzare il processo di germinazione dei legumi sopra citati e
le fasi di lavorazione per Pottenimento della relativa farina, ¢ necessario approfondire il tema

del germoglio.

2 Liberto M., (2020): Legumi sostenibili. Buoni per buongustai, vegetariani e vegani, Sicilia, Momenti-Ribera, pp. 103 -
106.
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2.1.3 Il germoglio

“Germinated and sprouted seeds are instinctive, primeval foods of man, with many millions of years of phylogenetic

»

(evolutionary)

26

Edmond Bordeaux Szekely

Il Regolamento della Commissione Europea 208/2013 definisce i germogli come “i prodotti
ottenuti dalla germinazione del seme e dalla sua crescita in acqua o in altro mezzo di coltura,
raccolti prima dello sviluppo di foglie vere e proprie e destinati ad essere consumati
integralmente, incluso il seme®””.

La storia dei germogli ¢ probabilmente antica quanto 'uvomo: sia in Oriente che in
Occidente, decine e decine di culture ne hanno fatto uso nell’alimentazione quotidiana e nella
medicina.

Dal punto di vista documentale ci sono evidenze del loro utilizzo in Cina a partire dal
3000 a.C., 1 germogli venivano utilizzati per le loro virtu nutrizionali e terapeutiche; erano in
grado di curare diversi disturbi, fra cui crampi muscolari, problemi di digestione, debolezza
polmonare, perdita delle sensazioni nervose e aerofagia.

Alla fine del XVI secolo, anche il BenCao GangMu ZAZEH4H H*di 1i Shizhen Z=i} 2%
trattava delle virtu terapeutiche dei germogli. Questi ultimi erano consigliati per curare
I'idropisia e i reumatismi, per ottenere un effetto lassativo, per ridurre le inflammazioni, per
sviluppare e tonificare il corpo. Nell’alimentazione delle civilta asiatiche ancora oggi ¢
presente il germoglio, il quale viene consumato quotidianamente™.

In Occidente, per fronteggiare le condizioni climatiche o contingenti che non rendevano

possibile una coltivazione regolare in piena terra, si inizio la produzione di germogli per

26 (05/03/1905 — 1979) Filologo / linguista ebreo-ungherese, filosofo, psicologo e appassionato di vita naturale.
21 COMMISSIONE EUROPEA, 2013. Regolamento di esecuzione (UE) N.208/2013 della Commissione
dell’l1 marzo 2013 recante le prescrizioni in materia di rintracciabilita per i germogli e i semi destinati alla
produzione di germogli. Gazzetta ufficiale dell’'Unione Europea 12.03.2013.

28 Grande farmacopea sui preparati e sulle erbe medicinali cinesi, in cui si riassume cio che era noto alla
fitoterapia fino alla fine del XVI secolo. I’opera descrive in dettaglio piu di 1800 piante, sostanze animali,
minerali e metalli, insieme alle loro proprieta medicinali e applicazioni, la sua stesura richiese piu di 26 anni.

2 Nato nel 1518 nella provincia di Hubei, proveniente da una famiglia di spicco di dottori. Egli non riusci a
superare gli esami imperiali necessari per entrare nel servizio governativo. Cio lo portdo a dedicarsi
completamente alla professione medica, e a diventare successivamente uno dei piu famosi erboristi della Cina
antica., cfr. Tan S.Y. (2003) Medicine in stamps. Li Shih-Chen (1518-1593): herbalist of renown, Singapore
medical journal, 2003, 44:7, pp. 338-339.

0 Wigmore A., (2015): Germagli. Come coltivarli. Ricette, i principi nutritivi, i benefici per la salute, Italia, Gruppo
Macro, I macro-tascabili del benessere, 2015, pp. 12-13.
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I'autoconsumo. Un classico esempio sono stati 1 lunghi viaggi in nave del XVIII secolo
caratterizzati dall'insorgenza di una malattia dovuta alla carenza cronica di vitamina C: lo
scorbuto. Il navigatore britannico e capitano James Cook, fu il primo a introdurre la
produzione di germogli all'interno delle navi al fine di poterne verificare le proprieta
terapeutiche contro lo scorbuto. Veniva preparato un malto speciale ottenuto cuocendo
legumi germogliati a calore molto ridotto per periodi prolungati, cio permise un giusto
apporto di vitamina C durante i lunghi periodi di navigazione con la conseguente
diminuzione del tasso di mortalita dei marinai dovuto alla malattia dello scorbuto®.

Oltre a fornire quantita di vitamina C sufficiente a prevenire lo scorbuto, i germogli
hanno un contenuto proteico tale da permettere il mantenimento di un’ottima salute. Fino al
primo dopoguerra, anche in Italia si utilizzava tradizionalmente il germoglio: nelle zone
montane soggette a lunghi periodi di isolamento, l'utilizzo dei semi germogliati (derivati
principalmente da lenticchie e ceci), costituiva molto spesso I'unico apporto vitaminico da
vegetali freschi. I legumi germogliati venivano coltivati in casa: venivano utilizzati sia cotti sia
facendoli germogliare in un cesto di vimini*.

Molti nutrizionisti sostengono che i germogli sono il “cibo del futuro”. II motivo
principale di questa affermazione sta non solo nel fatto che come essere biogeni sono pieni
di vita e quindi una preziosa fonte di nutrienti indispensabili, ma anche per la convenienza

economica della loro produzione.

2.1.4 Il seme
Alla base della germinazione c’¢ il seme. In esso ¢ racchiuso il nucleo stesso della vita: ricco
di enzimi vitali, produce tutte le sostanze nutritive di cui la pianta ha bisogno.
Schematicamente in un seme si distinguono tre parti:
— itegumenti che proteggono le parti vitali del seme dall’azione degli agenti esterni,
garantendo una fase di dormienza prima della germinazione, in modo che questa

possa svolgersi in condizioni ambientali favorevoli;

$\Wigmore A., (2015): Germagli. Come coltivarli. Ricette, i principi nutritivi, i benefici per la salute, Italia, Gruppo
Macro, I macro-tascabili del benessere, 2015, pp. 12-15.
%2 Cacciola G., (2014): L orto dei germogli, Milano, LSWR, p. 15.
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— 1 cotiledoni invece sono le riserve di sostanze nutritive costituite da
macromolecole come glucidi, lipidi e proteine, in proporzione variabile a seconda
della specie;

— l'embrione, che si trova tra 1 cotiledoni, riproduce invece la struttura della futura
pianta: in esso sono gia presenti, in forma abbozzata, i futuri foglie fusto e radici

della pianta™.

COTILEDONI
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Illustrazione 1. Le tre parti principali di un seme

Dal punto di vista agronomico e commerciale, la scelta del seme ¢ fondamentale per la
produzione di germogli: ¢ necessario un seme di qualita, caratterizzato da omogenea
germinabilita, igienicamente sicuro, non trattato chimicamente ma allo stesso tempo
disponibile sul mercato ad un costo competitivo.

In qualsiasi caso, ¢ fondamentale I'utilizzo dei semi ottenuti mediante I'adozione della
Buona Pratica Agricola (BPA), 1a quale ai sensi del Regolamento (CE) N. 396/2005* assicura
un impiego sicuro di fitosanitari in ogni fase della produzione, del magazzinaggio, del
trasporto, della distribuzione e della trasformazione di prodotti alimentari e mangimi. In

questo modo, la possibilita di contaminazione con agenti patogeni ¢ ridotta al minimo.

33 Scienze Facile C, Saperi Minimi di Scienze, 11 Capitello, (2020): La germinazione, in “scienze.disegno.it”,
https:/ /scienze.diginsegno.it/app/books/CPACO0_DGMESCIE52/html/72, consultato il 20/05/2021.

% COMMISSIONE EUROPEA, 2005. Regolamento (UE) N. 396/2005 del Parlamento Europeo e del
Consiglio del 23 febbraio 2005, concernente i livelli massimi di residui di antiparassitari nei prodotti alimentari
e mangimi di otigine vegetale ¢ animale e che modifica la ditettiva 91/414/CEE del Consiglio. Gazzetta
Ufficiale dell’'Unione Europea.
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2.2 Processo di germinazione

2.2.1 Dal seme al germoglio

I/ seme che germina rappresenta una macchina che produce proteine a ciclo continno |[...] insieme alle vitamine e ai

3

minerali necessari alla loro assimilazione e al loro utilizzo.’

Dottor Jeffrey Bland”

Una volta che i semi destinati alla produzione di germogli sono stati selezionati con
attenzione, essi vengono sottoposti a un lavaggio preventivo con lo scopo di rimuovere
residui di terreno e possibili corpi estranei.

Prima che il processo di germinazione vero e proptrio venga avviato, ¢ necessario
effettuare un trattamento a base di sostanze antimicrobiche: il controllo microbiologico
dell’acqua utilizzata ¢ di fondamentale importanza. Nel 2011, il consumo di germogli ¢ stato
identificato come lorigine piu probabile dell'insorgere di focolai di Escherichia coli
nell’Unione Europea. Di conseguenza nel 2013 la Commissione Europea ha emanato quattro
Regolamenti — 208/2013, 209/2013”, 210/2013% e 211/2013” — aventi come soggetto
principale la produzione di germogli e tutte le attivita ad essa collegate.

Dopo la fase di lavaggio e sanificazione, si passa al trattamento di pre-germinazione. In
questo passaggio si procede con lidratazione del seme, il quale viene immerso in acqua. Il
tempo di immersione puo variare da 20 minuti a 12 ore, a seconda del tipo e delle dimensioni
del seme utilizzato. In qualsiasi caso un ammollo eccessivo potrebbe portare a delle

fermentazioni indesiderate, mentre uno troppo breve potrebbe comportare un abbattimento

% Riconosciuto a livello internazionale come un leader nel campo della medicina nutrizionale. Egli ¢ considerato
da molti il “padre della medicina funzionale”.

% Cfr. nota 2’

3" COMMISSIONE EUROPEA, 2013a. Regolamento (UE) N. 209/2013 della Commissione dell’11 marzo
2013 che modifica il tegolamento (CE) n. 2073/2005 pet quanto riguarda i ctiteti microbiologici applicabili ai
germogli e le norme di campionamento per le carcasse di pollame e la carne fresca di pollame. Gazzetta ufficiale
dell’Unione Europea 12.03.2013.

% COMMISSIONE EUROPEA, 2013b. Regolamento (UE) N. 210/2013 della Commissione dell’11 marzo
2013 sul riconoscimento a norma del regolamento (CE) n. 852/2004 del Parlamento europeo e del Consiglio
degli stabilimenti che producono germogli. Gazzetta ufficiale dell’'Unione Europea 12.03.2013.

% COMMISSIONE EUROPEA, 2013c. Regolamento (UE) N. 211/2013 della Commissione dell’l1 marzo
2013 relativo alle prescrizioni in tema di certificazione per l'importazione nell'Unione di germogli e semi
destinati alla produzione di germogli. Gazzetta ufficiale dell’Unione Europea 12.03.2013.
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della germinazione®. Nel suo libro The Sprouting books", Ann Wigmore consiglia per entrambi
1 legumi, lenticchie e ceci, un ammollo di 12 ore.

Nel momento in cui il seme si trova in condizioni di temperatura e umidita ottimali per
attivarsi viene prodotto il germoglio. La germinazione ¢ un processo che ha inizio quando il
seme comincia ad assorbire acqua che provoca un aumento di volume e quindi la rottura del

tegumento.

ICHE TTA

@ |0

Hlustrazione 2: il processo di germinazione del seme

Durante questa prima fase, si libera un considerevole flusso di energia: si verificano
cambiamenti chimici naturali che hanno ripercussioni immediate sul metabolismo
del’embrione. Gli enzimi contenuti all’interno del seme si attivano al fine di scindere le
macromolecole in componenti piu semplici ed energia, fattori essenziali per le prime fasi del
ciclo vegetativo.

Con il progredire del processo di germinazione, grazie all’azione degli enzimi attivati,
tutte le sostanze nutritive vengono predigerite: le proteine pit complesse si scindono in
amminoacidi e oligopeptidi e i carboidrati in zuccheri semplici. Inoltre, i lipidi si scindono in
acidi grassi, composti solubili di facile digestione, le vitamine aumentano fino al 100%
rispetto al seme: il contenuto di vitamina C nei semi di lenticchie germogliati aumenta a tal

punto da rendetle una delle migliori fonti di questa vitamina*.

40 Cacciola G., (2014): L orto dei germogli, Milano, LSWR, p. 165.

41 Wigmore A., (1986): The sprouting book, Penguin, p. x.

“2Di Gioia F. et al, (2016): Due espressioni dell agrobiodiversita in orticoltnra: germagli e microortaggi, Italus Hortus, 23:1,
pp. 35-38.
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Quando i germogli sono pronti si passa alla fase del freezing, il cui scopo ¢ quello di
arrestare la germinazione e favorire una migliore conservazione. I germogli vengono
risciacquati con acqua molto fredda e successivamente vengono trattati con abbattitori

termici®.

2.2.2 Condizioni ottimali per la germinazione
La germinazione ¢ un processo molto accurato in cui ¢ importante tenere a mente alcuni
elementi fondamentali per la buona riuscita dell’operazione. Le principali condizioni sono:

— la presenza di acqua, grazie alla quale ricomincia il processo metabolico e la successiva
crescista dell’embrione;

— la presenza di luce necessaria al processo di fotosintesi. Tuttavia, un’esposizione
eccessiva dei germogli alla luce potrebbe favorire un indesiderato “inverdimento” dei
germogli;

— la presenza di ossigeno, il quale partecipa al processo di fotosintesi assieme alla luce
e permette di demolire il glucosio;

— la temperatura, che per le piante che nascono in un clima temperato ¢ generalmente
compresa tra i 20 e 1 24 gradi (°C).

Grazie alla disponibilita di tutte queste condizioni il processo di germinazione prende forma
e si conclude in maniera ottimale. L.a mancanza di uno o piu elementi in questa fase potrebbe

essere determinante per lo sviluppo del germoglio stesso.

2.2.3 Proteine, vitamine e sali minerali presenti nei germogli
I germogli sono alimenti biogeni, ovvero prodotti alimentari vivi e ricchi di proteine, vitamine
sali minerali e altri numerosi composti dalla funzione benefica per 'essere umano. Cio che
distingue gli alimenti bioattivi e biogeni da tutti gli altri cibi ¢ la presenza numerosa di enzimi
alimentari, i quali danno inizio al processo di germinazione del seme e gli conferiscono quindi
piena vitalita.

I germogli sono ricchissimi di proteine vegetali quindi di amminoacidi: molecole

organiche di cui le proteine sono costituite. Gli amminoacidi essenziali, otto in tutto, essendo

3 Cacciola G., (2014): L orto dei germogli, Milano, LSWR, p. 165.
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indispensabili per la sintesi proteica devono costantemente essere introdotti nell’organismo
attraverso una sana alimentazione. Queste molecole hanno un basso contenuto di grassi e
sono quindi facilmente utilizzabili dall’organismo. Inoltre, agiscono sul processo di
autorigenerazione delle cellule del sangue e hanno svariati compiti sia nelle funzioni
fisiologiche che nei sistemi dell’organismo. Esse sono essenziali per 'immunita delle malattie,
per una pronta guarigione, per una corretta funzione epatica, per una buona assimilazione
degli alimenti e quindi digestione. Fra 1 germogli, le lenticchie sono la fonte piu ricca di
proteine di alta qualita: in 500 g di lenticchie germogliate sono contenute circa 58 g di
proteine.

Le vitamine sono un elemento essenziale nella nutrizione e si presentano in copiose
quantita nei germogli: queste garantiscono le reazioni chimiche fondamentali alla base delle
diverse funzioni del nostro organismo. Tra le varie funzioni, le vitamine contribuiscono a
regolare il metabolismo delle cellule e dei tessuti e a favorire I'assorbimento dei principi
nutritivi da parte delle cellule. A seconda della specie di germoglio considerata, varia il tipo
di vitamina presente in esso. Sia nelle lenticchie che nei ceci ¢ presente in grande quantita la
vitamina C, la quale aiuta la crescita e lo sviluppo dell’organismo proteggendo le altre
vitamine dall’ossidazione. La vitamina C ¢ attiva nella biosintesi del collagene tutelando la
pelle, i denti e le gengive, controlla anche la formazione dei radicali liberi che favoriscono il
processo d’invecchiamento cellulare. In generale ha lo scopo di potenziare le difese naturali
dell’organismo. Dopo la germogliazione, la vitamina C aumenta a tal punto da rendere i semi
di lenticchie una delle migliori fonti di questa vitamina.

I germogli sono anche un’ottima fonte di sali minerali, molecole inorganiche che il nostro
organismo non ¢ in grado di produrre. Queste sostanze sono la base per una corretta attivita
metabolica e garantiscono 1 processi chimici e fisici che assicurano il regolare funzionamento
del nostro organismo. I minerali mantengono la carica elettrica alcalina adeguata in tutte le
cellule del nostro corpo e svolgono un ruolo primario nella formazione e nel funzionamento
di tutti gli enzimi dell’organismo. Attraverso 'assunzione dei germogli ¢ possibile soddisfare
il fabbisogno di minerali come ferro, fosforo, magnesio, potassio e calcio. I germogli di ceci
sono un’ottima fonte di calcio in forma organica: questo ¢ il minerale piu abbondante
nell’organismo, viene depositato nelle ossa e nei denti mantenendoli cosi sani e forti. I
germogli di lenticchie invece, sono ottime fonti di ferro: questo favorisce I'ossigenazione

delle cellule e dei tessuti e contrasta ’anemia.

30



Inoltre, 1 germogli sono molto ricchi di clorofilla, sostanza caratterizzante degli organismi
fotosintetici, la quale conferisce la capacita di trasformare 'energia luminosa in energia
chimica. L’energia ricavata viene successivamente assimilata dai tessuti sotto forma di
principi nutritivi e carboidrati che vanno a costituire la struttura base del nostro organismo™*.

Dopo aver descritto le principali caratteristiche nutrizionali dei germogli, ¢ possibile
affermare che i ceci germogliati sono ricchi di carboidrati, fibre, calcio e proteine, nonché
magnesio, potassio, vitamina A e C. Per quanto riguarda i germogli di lenticchie invece, essi
sono ricchi di proteine, ferro e di vitamina C. Nella tabella 1 vengono riportare le

caratteristiche nutrizionali dei germogli di lenticchia.

Specie Acqua Energia Proteine Lipidi Carboidrati Fibre Ceneri
totali
g kecal
Lens culinaris | 67,3 106 8,96 0,55 22,14 577 1
Medic.

Tab. 1 Contenuto di acqua, contenuto calorico e elementi nutritivi (su 100 g di prodotto fresco - PF) nei germogli di

lenticchie*> (Fonte: USDA, 2016).

2.2.4 Processo di essiccazione
Il processo di essiccazione precede la fase della macinazione. Questa fase permette di ridurre
al minimo la dispersione delle proprieta organolettiche dei germogli ottenute in seguito al
processo di germinazione.

Per una corretta essicazione ¢ necessario un buon ricircolo d’aria in grado di disperdere
il vapore diffusosi nell’ambiente. Il vapore non ¢ altro che I'acqua contenuta nel germoglio
che inizia il processo di evaporazione. E necessatia quindi una bassa percentuale di umidita,
ma soprattutto una temperatura costante: se la temperatura non supera i 15 gradi (°C) il
processo risulta incompleto generando di conseguenza muffe; al contrario se la temperatura
supera gli 80 gradi (°C) i germogli si cuociono, alterandone cosi le caratteristiche
organolettiche e gustative. Nella maggior parte dei casi la temperatura ideale ¢ compresa fra

130 e 50 gradi (°C).

4 Wigmore A., (2015): Germaogli. Come coltivarli. Ricette, i principi nutritivi, i benefici per la salute, Ttalia, Gruppo Macro,
I macro-tascabili del benessere., pp. 18-31.

pehrsoon Pamela, (2016): Composition of Foods Raw, Processed, Prepared, USDA, National Nutrient Database for
Standard Reference, Release 28, in “data.nal.sda.gov”, https://data.nal.usda.gov/dataset/composition-foods-
raw-processed-prepared-usda-national-nutrient-database-standard-reference-release-28-0, consultato il
21/05/2021.
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Altri elementi da prendere in considerazione sono la quantita d’acqua contenuta nel
germoglio, le dimensioni dello stesso e la quantita di prodotto che viene essiccata: in base a
questi elementi le tempistiche e la temperatura del processo di essiccazione possono variare.

I metodi classici di essiccazione che non includono lutilizzo di alcool o sale sono i
seguenti: tramite essiccazione naturale, in cui i germogli vengono disidratati all’aria aperta;
con l'utilizzo di un forno ventilato, in cui i germogli vengono posizionati su delle placche
con carta alla temperatura minima permessa; attraverso un essiccatore ventilato, il quale
sfrutta I’aria calda proveniente dalla ventola che arriva fino alle vaschette o cestelli in cui sono
contenuti i germogli*’.

Il metodo di essiccazione dipende dal luogo di produzione del germoglio: un’essiccazione
naturale o 'utilizzo di un forno ventilato si preferiscono qualora il processo di germinazione
si svolga in casa; qualora invece la produzione di germogli sia a livello industriale la scelta di
un essiccatore ventilato ¢ fortemente consigliata.

Una volta che il germoglio ¢ completamente essiccato, quest’ultimo viene macinato al
fine di ottenere una farina di semi di legumi germogliati. Ia farina di legumi o di ceci costituira

in seguito parte della farina con cui sara composta la pasta alimentare funzionale.

2.3 Il processo di macinazione

Il processo di macinazione ¢ una fase cruciale di trasformazione. La materia prima
selezionata, tramite un processo di riduzione, assume quelle caratteristiche fisiche necessarie
al fine di assolvere alla sua funzione nel prodotto finito. Questo processo non va a discapito
delle caratteristiche funzionali e organolettiche della materia prima.

L’ industria alimentare ¢ sempre piu interessata ai legumi e al loro ruolo come
componenti di prodotti nello sviluppo di nuovi alimenti nutrizionalmente attraenti: in questo
caso specifico, I'utilizzo della farina di legumi nel prodotto pasta.

In questi ultimi anni, I'interesse per la farina di legumi ¢ cresciuto enormemente e questo
ha portato 1 vari mugnai e tutte le aziende che si occupano di macinazione a adattarsi alle

esigenze dell’attuale mercato. Quest’ultimo ¢ in continua evoluzione, ma soprattutto i

% Donchi M., (2018): Fermenti di vita, in “fermentidivita.com”,
https:/ /www.fermentidivita.com/2018/10/09/ essiccazione-unantic-arte-di-conservazione/, consultato il
21/05/2021.
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consumatori sono sempre piu esigenti e attenti ad un tipo di alimentazione di alta qualita che
garantisca salute e benessere.

Se da una parte le conoscenze sulla macinazione della farina di grano sono estese e ben
approfondite, dall’altra la macinazione della farina di legumi resta ancora un processo in fase
di definizione®. Il motivo principale non riguarda gli strumenti utilizzati, in quanto il
laminatoio resta tutt’ora lo strumento pit comune sia per il grano sia per i legumi, ma quanto
nella varieta e diversita di forme, durezza e pesi specifici dei legumi. F necessario dunque
configurare il laminatoio® e le caratteristiche dei suoi rulli al fine di ottenere una macinazione
adatta al prodotto selezionato. Nonostante cio, gli obiettivi del processo di macinazione
rimango gli stessi:

— ridurre la dimensione delle particelle, in modo da facilitare la miscibilita degli

ingredienti;

— separare i componenti, in modo da migliorarne la funzionalita;

— effettuare trasformazioni meccanochimiche.

Conclusosi il processo di macinazione, le farine di legumi ottenute, in questo caso di
lenticchie e di ceci, saranno addizionate alla classica farina di semola di grano duro. Grazie al
giusto dosaggio di entrambe le farine, sara possibile ottenere il mix perfetto per 'impasto
della pasta alimentare funzionale.

Prima di parlare del prodotto finito, ¢ necessario approfondire i vari passaggi della
macinazione e la figura del laminatoio, strumento indispensabile in questo processo di

lavorazione.

2.3.1 Le fasi della macinazione
La trasformazione del frumento e del legume in sfarinati consta di tre fasi fondamentali: la
pulitura, il processo di molitura e la macinazione vera e proptia.

La pulitura ha lo scopo di allontanare materiale esterno di natura minerale o vegetale.
Questo primo passaggio ¢ di vitale importanza e deve essere condotto con molta accuratezza,

in quanto questo influenza la qualita dei prodotti semilavorati o finiti. Nella pulitura del

4 Paliwal J. et al, (2019): Pulse flour characteristics from a wheat flonr miller's perspective: A comprebensive review,
Comprehensive reviews in food science and food safety, 18:3, pp. 775-797.
8 Crf. Ilustrazione 4.
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frumento il dispositivo di aspirazione elimina paglie e impurita piu leggere, quello di
calibrazione separa i semi estranei di piccole dimensioni dai grani grossi, mentre le spazzole
puliscono la superficie del chicco.

I1 processo di molitura consta a sua volta di tre fasi: la fase di rottura, il setaccio, e la fase
di rimacina. Nella prima fase, il chicco di grano viene rotto per facilitare il distacco delle parti
esterne e favorire estrazione dell’endosperma, ossia il corpo interno piu ricco di proteine e
amido. Ogni operazione di rottura ¢ seguita da un’operazione di separazione per
setacciamento, in cui si separa la farina gia pronta dai prodotti intermedi che necessitano di
ulteriore lavorazione. Infine, si rimacina 'endosperma per trasformarlo in farina. Questo
processo viene eseguito per un numero di passaggi definiti dal diagramma di macinazione®

il quale puo essere seguito in toto o in parte in base allo sfarinato desiderato™.

Endosper: e

Illustrazione 3: 11 chicco di grano

Per quanto riguarda i legumi, le lenticchie non seguono questo processo: 1 suoi semi non
hanno bisogno di essere decorticati, percio dopo la fase di pulitura si passa direttamente alla
macinazione. I ceci invece necessitano del processo di molitura in cui il tegumento viene
scisso dai cotiledoni e dall’embrione.

I processo di macinazione vero e proprio si esegue mediante I'utilizzo di un macchinario
denominato laminatoio a cilindri entrato in uso alla fine del XIX secolo. In questo
macchinario a cilindri sono presenti laminatoi in numero sufficiente per consentire la

completa esecuzione di tutti 1 passaggi previsti dal diagramma di macinazione, il quale puo

4911 diagramma di macinazione ¢ la rappresentazione del flusso di tutte le lavorazioni a cui sono sottoposti i
vari prodotti all’interno del molino.

% Corbellini M., (2007): Macinazione, Milano Edizione HRE, (Coltura & Cultura), p. 246 - 249.

https:/ /www.colturaecultura.it/ content/macinazione, consultato il 24/05/2021.
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variare da molino a molino. Inoltre, durante la macinazione dei legumi i rulli del laminatoio

devono essere selezionati e regolati in base al legume che verra macinato a seconda delle

rispettive caratteristiche di peso forma e durezza.

Per capire a fondo come funziona il laminatoio ¢ necessario approfondire nel dettaglio

le componenti principali di cui questo moderno macchinario & composto’':

1.

I laminatoi sono sormontati da una campana trasparente, in cui viene caricato il
prodotto da macinare;

Sensori di livello regolano elettronicamente la velocita dei sottostanti rulli di
alimentazione;

Rulli di alimentazione che grazie alla loro rotazione, garantiscono che il prodotto
arrivi nei rulli macinanti a dosaggio regolare;

Rulli macinanti sono il cuore pulsante del laminatoio, la loro progettazione ¢ frutto
di accurati studi: in un molino a seconda dei diversi passaggi, i rulli hanno
caratteristiche specifiche e differenziate;

Raschiatoi che hanno la funzione di mantenere pulita la superficie dei rulli;
Tramoggia di raccolta, serve per raccogliere il prodotto appena macinato: questa ¢
realizzata in acciaio, caratterizzata da bordi arrotondati per impedire accumuli

accidentali.

51 Cfr. Illustrazione 4.
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Ilustrazione 4: Le componenti di un moderno laminatoio

Grazie ai progressi tecnologici questi macchinari sono migliorati a tal punto da essere
considerati strtumenti impareggiabili per la macinazione del grano e dei legumi. Il punto
chiave del laminatoio consiste nel non intaccare le caratteristiche naturali della materia prima

grazie ad una macinazione graduale e progressiva, garantendo soprattutto il rispetto di

standard di sicurezza alimentare®.

%2 Mulino padano, (2019): La tecnologia in molino: scopriamo il laminatoio, in “mulinopadano.it”,
https:/ /www.mulinopadano.it/blog/approfondimenti/laminatoio-farina/, consultato il 24/05/2021.
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2.3.2 Mix di farine: la farina di lenticchie e di ceci

Dopo aver analizzato le varie fasi dei processi di germinazione e di macinazione, il
risultato finale consiste nella farina di legumi, in questo caso quella di lenticchie e di ceci.

La farina dilenticchie ¢ il prodotto ricavato dalla macinazione dei semi maturi ed essiccati,
ma non decorticati, della pianta Lens culinaris, varieta verde. Il suo apporto energetico ¢
abbastanza elevato, comunque inferiore rispetto alla maggior parte dei cereali (in media di
oltre il 10%). Le calorie sono fornite dai carboidrati complessi ovvero I'amido, le proteine
sono molto abbondanti e si avvalgono di un discreto Valore Biologico™. Inoltre, unendo
questi peptidi a quelli dei cereali, questi possono raggiungere un pool amminoacidico ad Alto
Valore Biologico. La farina di lenticchie ¢ carente di acidi grassi, non contiene glutine e il suo
indice glicemico ¢ molto basso™.

La farina di ceci ¢ il prodotto che si ricava dai ceci essiccati. In questo caso durante il
processo di macinazione ¢ prevista la fase della molitura, indispensabile per la separazione
della crusca. Questo ingrediente ¢ particolarmente versatile, rispetto alla classica farina di
frumento presenta un apporto calorico minore, inoltre il suo elevato contenuto di proteine
vegetali e di sali minerali come ferro, calcio, magnesio, lo rende un prodotto molto salutare™.
Qui di seguito un’illustrazione esplicativa dei valori nutrizionali per 100 g di prodotto di farina

di ceci e farina di frumento.

%3 11 valore biologico (VB) ¢ un parametro di valutazione delle proteine plastiche introdotte nell'organismo con
l'alimentazione. Questo indice, che si esprime con un valore numerico, si riferisce alla quantita, alla qualita ed
al rapporto teciproco degli amminoacidi essenziali presenti nei peptidi alimentati, cfr. https://www.my-
personaltrainet.it/alimentazione/valore-biologico.html, consultato il 24/05/2021.

% Borgacci R., (2019): Farina di lenticchie, in “mypersonaltrainer.it”, https:/ /www.my-
petsonaltrainer.it/alimentazione/farina-di-lenticchie.html, consultato il 24/05/2021.

% Redazione MyPersonal Trainer, (2020): Ceci ¢ Farina di Ceci, in “mypersonaltrainer.it”, https://www.my-
petsonaltrainer.it/benessere/ceci-farina-di-ceci.html, consultato il 24/05/2021.
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e 1

Carboidrati
Proteine
Lipidi

Fibre
Potassio
Ferro

Calcio
Fosforo
Rame
Vitamina B1
Vitamina B2
Vitamina B3 o PP
Vitamina A
Vitamina C
Vitamina E

Vitamina K

5782¢g
22399
6699
108g
846 mg
4,86 mg
45 mg
318 mg
0,912 mg
0,486 mg
0,106 mg
1,762 mg
2pg
20mg
0,83mg

9,1 g

76,229
971g
1489
249

149 mg
1,26 mg
20mg
107 mg
0,188 mg
0,194 mg
0,072 mg
1,198 mg
0pg

12 mg
0,05mg

0,3 ug

Illustrazione 5: Valori nutrizionali per 100 g di prodotto di farina di ceci e farina di frumento.

Una volta che la farina di legumi ¢ pronta, questa viene miscelata a farine glutinate (in questo

caso semola di grano duro) per la produzione di pasta alimentare funzionale. In tal caso la

proporzione deve essere sempre favorevole alla farina contenente glutine, in modo da

consentire la giusta crescita dell'impasto. Le farine di legumi sono generalmente impiegate

tra il 5% e il 30% rispetto alla principale glutinata™.

Dopo un’analisi accurata degli elementi costitutivi della pasta funzionale, delle loro

caratteristiche peculiari, con una successiva analisi dei vari processi necessari all’ottenimento

delle farine, si passeranno in rassegna le varie fasi della linea di produzione per la realizzazione

del piatto pronto.

% Borgacci R., (2019): Farina di lenticchie, in “mypersonaltrainer.it”, https:/ /www.my-
petsonaltrainer.it/alimentazione/farina-di-lenticchie.html, consultato il 24/05/2021.
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CAPITOLO 3

Realizzazione del piatto pronto

3.1 Linea di produzione del piatto pronto
Dopo aver selezionato e preparato tutte le materie prime, il processo produttivo per la
realizzazione di piatti pronti a base di pasta alimentare funzionale ha inizio. La linea di
produzione della pasta alimentare fresca o secca consta di svariati passaggi e necessita di
diversi tipi di macchinari. In questo caso, al fine della realizzazione del piatto pronto, le fasi
sono principalmente quattro:

1. Preparazione della pasta;

2. Cottura;

3. Confezionamento;

4. Trattamento termico.
Considerando una linea di produzione a base industriale, nel momento in cui le materie prime
sono pronte, vengono recapitate presso lo stabilimento aziendale di produzione. Dopo essere
campionate e verificate, vengono registrate e opportunatamente stoccate nei rispettivi
magazzini. Questo processo di stoccaggio permette di assicurare la giusta rotazione degli

stocks da avviare alla lavorazione.

3.1.1 Preparazione della pasta

In questa prima fase il mix di farine, composto da farine di semola di grano duro e farine di
legumi, viene impastato con acqua purissima all'interno di apposite vasche impastatrici. 11
progetto 024Gourmet prevede l'utilizzo di impastatrici continue, al fine di miscelare ed
omogeneizzare di continuo gli ingredienti che compongono I'impasto. In questo modo, le
proteine e 'amido si legano all’acqua formando il glutine, una rete proteica che lega i granuli
d’amido idratati. Nella fattura finale dell'impasto influisce la gramolatura, ovvero il diametro
delle particelle in cui la semola e la farina di legumi vengono macinati. Per un impasto

dall’aspetto compatto ed omogeneo, una semola a gramolatura grossa (>450-500 micron®’)

57 Unita di misura di lunghezza, pari a un milionesimo di metro ovvero a un millesimo di millimetro (simbolo

-
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valotizza le qualita tecniche del grano®. Mentre per la farina di legumi lo spessore della
gramolatura rappresenta uno dei know-how del progetto 024Gourmet.

Quando l'impasto soddisfa tutte le caratteristiche di omogeneita e consistenza, si
procede con la formatura della pasta attraverso il processo di estrusione. Quest’ultimo risulta
pratico e conveniente rispetto ad altri processi in quanto consente di produrre un numero
maggiori di formati. Per questo processo si utilizza la trafilatrice: macchinario che estrude la
pasta conferendole la forma plastica del formato desiderato. In base al tipo di trafila utilizzata,
sia essa di bronzo, teflon o altri materiali, questa conferisce alla pasta una superficie piu o
meno rugosa’’.

In questo caso specifico del progetto 024Gourmet, la trafilatrice selezionata ¢ costituita
da trafile in bronzo, le quali conferiscono alla pasta una superficie ruvida e porosa che
permette di trattenere meglio alcuni tipi di condimenti come ad esempio il sugo. Unico
svantaggio sta nel fatto che la pasta si scuoce piu facilmente a differenza della lavorazione
con la trafilatrice in teflon.

Inoltre, la temperatura della trafila ¢ un fattore determinante per la qualita del prodotto
estruso: ogni piccola variazione della temperatura, causata dal calore generato dall’energia
meccanica del processo di estrusione, puo influenzare le qualita delle proteine che
contengono "amido®.

L’impasto viene quindi compresso ad alta pressione e spinto attraverso i fori
opportunamente sagomati della trafila. La pasta estrusa viene quindi tagliata alla lunghezza

desiderata (cfr. Illustrazione 06).

%8 Unione italiana food, (2021): Processo produttivo, in “welovepasta.it”, https:/ /www.welovepasta.it/processo-
produttivo/, consultato i1 01/06/2021.

% Redazione della rivista Macchine Alimentari, (2013): Pasta, innovazione dei processi produttivi, in
“macchinealimentari.it”, https:/ /www.macchinealimentari.it/2013/09/10/ pasta-innovazione-dei-processi-
produttivi/, consultato il 01/06/2021.

0 1.S., (2020): Pasta trafilata a temperatura controllata, in “macchinealimentari.it”,

https:/ /www.macchinealimentari.it/2020/08/25/pasta-trafilata-a-temperatura-controllata/, consultato il
01/06/2021.
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Tllustrazione 6: La trafilatrice.

3.1.2 Cottura
Una volta che la pasta raggiunge forma e lunghezza desiderata, passa alla fase della cottura.
Ogni tipologia di pasta ha un proprio specifico programma di cottura.

Gli impianti di cottura possono essere a nastro o a tamburo a seconda del prodotto
che deve essere trattato. I cuocitori a nastro constano di nastri trasportatori che
accompagnano il prodotto in acqua. La movimentazione dei nastri avviene attraverso
motoriduttori comandati per regolare velocita di avanzamento e tempo di cottura. Il processo

di cottura termina con il lavaggio del prodotto dagli amidi rilasciati durante la procedura®.

Tlustrazione 7: I cuocitori.

1 E.S., (2021): Impianti di precottura e cottura, in “macchinealimentari.it”,
https:/ /www.macchinealimentari.it/2021/01/18/impianti-di-precottura-e-cottura/, consultato il
01/06/2021.
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3.1.3 Confezionamento
Successivamente attraverso dei nastri di distribuzione il prodotto raggiunge le
confezionatrici. La fase di confezionamento persegue due obiettivi:
— Isolare la pasta da agenti esterni e salvaguardarne quindi la conservabilita;
— Inserire tutte le informazioni obbligatorie per legge e descrivere il prodotto
nel migliore dei modi.
Con riferimento al progetto 024Gourmet, il prodotto viene pesato e suddiviso in porzioni
monodose, quindi inserito in vaschette preformate in modo regolare e sigillato

ermeticamente.

Illustrazione 8: Suddivisione delle porzioni monodose.

Generalmente il confezionamento della pasta fresca avviene in atmosfera modificata,
detta anche atmosfera protettiva MAP®, ma per il piatto pronto in questione non ¢ necessaria
in quanto questo subisce un processo di sterilizzazione successivo in cui tutti gli agenti
microbici vengono eliminati.

In questo senso, I'imballaggio ricopre una funzione vitale per il prodotto stesso.
L’imballaggio primario risultando la confezione a contatto diretto con il prodotto, ¢ quello
su cui ricade maggiore attenzione per Iimportanza che riveste nella conservazione del

contenuto.

62 1 ’atmosfera protettiva MAP ¢ una miscela ottimale di azoto, ossigeno puro e diossido di carbonio: nel caso
della pasta fresca questi gas alimentari aiutano a prolungare la durata di conservazione del prodotto.
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La pellicola posta sulla parte superiore della vaschetta ¢ composta di un film pelabile® ad
apertura facilitata, il quale viene termosaldato alla vaschetta. I film pelabili garantiscono le
giuste caratteristiche di sicurezza e tenuta della saldatura insieme a un’adeguata usabilita®.
In questo caso il materiale scelto per la costituzione sia per le vaschette sia per i film
pelabili ¢ la plastica: sempre piu utilizzata in forma riciclata. I attenzione ai materiali utilizzati
per la composizione del packaging ¢ diventata oggi di fondamentale importanza, i
consumatori non acquistano piu solo il prodotto in sé, ma lo scelgono anche per I'impatto

che questo genera nei confronti dell’ambiente. In ogni modo, il concetto di sostenibilita del

packaging sara approfondito successivamente nelle specifiche di utilizzo del prodotto.

3.1.4 Trattamento termico

Il prodotto confezionato raggiunge quindi l'ultima fase: il trattamento termico. E bene
specificare che il prodotto di pasta alimentare funzionale non subisce un processo di
pastorizzazione, bensi uno di sterilizzazione al fine di raggiungere la “sterilita commerciale”.

Per sterilita commerciale si intendono le condizioni derivanti dall’applicazione di un
trattamento termico atto a distruggere i microrganismi capaci di riprodursi nell’alimento, in
condizioni di stoccaggio non refrigerato e di disttibuzione®.

Lo scopo principale ¢ quello di mantenere invariate le caratteristiche organolettiche e
nutrizionali dell’alimento fino al suo utilizzo. Infatti, questo processo termico, attraverso una
serie pressoché illimitata di combinazioni tempo/temperatura, conferisce al prodotto
alimentare confezionato caratteristiche quali conservabilita, sicurezza microbiologica e
stabilita.

La conservabilita del prodotto ¢ data dalla denaturazione delle proteine che inibisce
attivita enzimatica e il metabolismo microbico. Il tempo del trattamento necessatrio per
distruggere il 90% dei microrganismi presenti nell’alimento si definisce “tempo di riduzione

decimale” ovvero la riduzione del loro numero di un fattore 10. La prima implicazione da

8311 film protettivo si presenta in polietilene coestrusi o monostrato ed ¢ destinato alla produzione di imballaggi
alimentari. Secondo le attuali normative europee il film ¢ idoneo al contatto alimentare e presenta proprieta
specifiche carattetizzanti come elevata saldabilita, hot-track e rigidita.

®4olly Plastic, (2021): Film pelabili ad apertura facilitata, in “jollyplastic.com”,

https:/ /www.jollyplastic.com/it/pelabili/, consultato il 01/06/2021.

8 Aniello A., (2021): Impiego del calore nella conservazione degli alimenti, in “federica.unina.it”,

http:/ /www.fedetica.unina.it/ medicina-vetetinaria/igiene-e-tecnologia-alimentare/impiego-calore-
conservazione-alimenti/, consultato il 01/06/2021.
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considerare sta nel fatto che piu alto ¢ il numero di microrganismi presenti nella fase iniziale,
maggiore sara il tempo necessario per ridurre la concentrazione ad un livello specifico. La
seconda implicazione riguarda la distruzione dei microrganismi: ¢ necessario raggiungere un
compromesso in cui, per ottenere quel 90% sopracitato, si fissa la riduzione di microrganismi
desiderata ad una quantita determinata. Da qui deriva appunto il concetto di “sterilita
commerciale”®.

Il processo di sterilizzazione si differenzia da quello di pastorizzazione per vari aspetti,
primo fra tutti la temperatura a cui gli alimenti sono sottoposti. Essendo infatti la distruzione
dei microrganismi funzione della temperatura, le cellule microbiche muoiono piu
rapidamente a temperature piu elevate.

Durante la sterilizzazione gli alimenti sono inseriti in apparecchi sotto pressione detti
autoclavi e sottoposti a temperature superiori ai 100° C. In questo modo gli alimenti risultano
conservabili a temperatura ambiente e quasi completamente privi di batteri. Grazie a questo
processo, la pasta alimentare funzionale del progetto 024Gourmet puo essere conservata
dodici mesi fuori frigo e a temperatura ambiente.

Nella pastorizzazione invece, gli alimenti sono esposti ad una temperatura inferiore ai
100° C: in questo caso la flora batterica viene abbattuta ma non eliminata del tutto. Per questo
motivo la shelf-life dei prodotti pastorizzati ¢ relativamente limitata e necessita di una
conservazione a temperature basse per mantenere invariate le condizioni raggiunte da questo

processo”’.

8 Ricerche, Sardegna, (2006): Impiego di tecnologie di stabilizzazione convenzionali e innovative nella conservazione di
prodotti alimentari., Relazione finale, Consorzio 21 polaris, p. 84.

87 Tecnosoft, (2021): Differenza tra pastorizzazione e sterilizzazione, in “tecnosoft.eu”,

https:/ /www.tecnosoft.eu/it/news/differenza-tra-pastorizzazione-stetilizzazione/, consultato il 01/06/2021.
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Tlustrazione 9: Autoclave industriale

L’autoclave ¢ il macchinario destinato al processo di sterilizzazione (cfr. Illustrazione 9) e
quattro sono le fasi del ciclo:

— Generazione del vuoto, in cui laria atmosferica viene pompata fuori
dall’interno dell’autoclave e sostituita da vapore saturo sotto pressione. Il vuoto
¢ generato tramite il metodo a flusso. Una volta creato il vuoto ¢ necessario
chiudere la valvola di vuoto;

— Riscaldamento, dove per effetto del vapore saturo ogni parte del prodotto da
sterilizzare raggiunge la temperatura necessaria;

— Sterilizzazione, la quale durata varia a seconda della quantita di microrganismi
presenti e della temperatura selezionata. Di solito la temperatura di riferimento
¢ 121,1°C per 15 minuti;

— Raffreddamento, che determina la fine del ciclo di sterilizzazione.

Una volta che il ciclo di sterilizzazione ¢ terminato, il prodotto ¢ definitivamente pronto per
Iutilizzo: si presenta sterilizzato, a lunga conservabilita e con un packaging sostenibile, tutte

particolarita che verranno illustrate nel prossimo paragrafo.
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3.2 Specifiche del piatto pronto di 024Gourmet
3.2.1 Sostenibilita del packaging

Per quanto riguarda il packaging di 024Gourmet, come gia sopra accennato, lattenzione
verso la sostenibilita ¢ un fattore sempre piu determinante per I'acquisto del prodotto. In
questo senso 1 consumatori tengono conto dell'impatto ambientale del packaging del
prodotto che stanno acquistando e prediligono materiali riciclati e riciclabili: addirittura sono
propensi a spendere di piu. Come afferma Giovanni Fantasia, amministratore delegato di
Nielsen Italia:

“I consumatori hanno raggiunto un grado di responsabilita sociale e ambientale
determinante anche nel momento dell’acquisto. Nello stesso tempo, si attendono il
medesimo impegno da parte dei produttori. Per questo motivo la sostenibilita dei beni di
largo consumo ¢ da considerarsi non pitt solo un valore aggiunto del prodotto e del brand”,
bensi un requisito essenziale."”

Un aspetto fondamentale del packaging ¢ quello di trasmettere un’immagine positiva
del prodotto al fine di fidelizzare il cliente. Se il messaggio positivo ¢ incentrato sulla
sostenibilita, allora ¢ necessario che il prodotto abbia le giuste dimensioni e contenga meno
materiale riempitivo possibile. In questo modo ¢ possibile:

— Risparmiare sui costi, sia per il materiale riempitivo sia per il trasporto;
— Ampliare la clientela, con particolare riferimento al gruppo Zarget dei “nuovi
giovani” ovvero i Millenials” e la Generazione 7"
— Migliorare 'immagine del prodotto e del marchio: il packaging ¢ uno strumento
potente, in grado di rappresentare il volto del marchio;
— Fidelizzare i clienti.
Il piatto pronto di 024Gourmet presenta varie caratteristiche di packaging sostenibile. La
plastica utilizzata sia per il film pelabile ad apertura facilitata sia per le vaschette ¢ riciclabile

e appartiene alla categoria del polipropilene™ (PP) con il relativo codice di riciclo 5. Per

88 Marchio di un prodotto o di una linea di prodotti.

8 Carta G., (2020): Sostenibilita e eCommerce: Uimportanza del packaging, in “businesstrustedshops.it”,

https:/ /business.trustedshops.it/blog/sostenibilita-ecommetce-importanza-packaging, consultato il
02/06/2021.

0 Detta anche Generazione Y, le persone nate fra la meta degli anni 1980 e la meta degli anni 1990.

™1 membri della Generazione Z sono le persone nate fra il 1995 e il 2010.

"27] PP ¢ una resina termoplastica della famiglia delle poliolefine, ottenuta per poliaddizione del propilene.
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quanto concerne il packaging esterno, il cartoncino che contiene la vaschetta e il sugo,
proviene anch’esso da cartone riciclato.

Con una prospettiva futura di miglioramento continuo, il progetto 024Gourmet si
propone di raggiungere un grado di sostenibilita dei suoi materiali tale da rendere questo

aspetto uno dei punti focali per la competitivita sul mercato nazionale e internazionale.

Per la sua struttura molecolare ¢ caratterizzato da una buona resistenza termica e da elevata rigidita ed ¢ barriera
alla permeazione di vapore acqueo, ma non ai gas. Il grado di riciclabilita degli imballaggi in PP ¢ legato alla
eterogeneita che contraddistingue le possibili applicazioni nel campo degli imballaggi.
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Illustrazione 10: Grafica di packaging esterno del piatto pronto di 024 Gourmet.



3.2.2 Conservabilita

Grazie al processo di sterilizzazione, trattamento termico nella linea di produzione, il piatto
pronto 024Gourmet si conserva fuori frigo per dodici mesi. Da cio scaturiscono enormi
vantaggi in termini di risparmio energetico e ottimizzazione del trasporto.

Tutta la serie di procedure, regole e tecniche relative alla catena del freddo” viene
eliminata: di conseguenza non si ha la necessita di trasportare il prodotto ad una determinata
temperatura costante per tutto il tempo del trasporto fino alla vendita. Per ottimizzazione
del trasporto ci si riferisce quindi allo stoccaggio e al trasporto vero e proprio.

Per quanto riguarda il trasporto, i costi economici dello stesso diminuiscono
drasticamente, in quanto non si necessita di mezzi refrigerati in cui la temperatura dell’aria
presente nel vano di trasporto venga costantemente misurata. Inoltre, 'attenzione non si
focalizza solo in termini di costo, ma anche in termini di sicurezza alimentare: se per qualche
ragione o fattore esterno, la temperatura all'interno del vano del mezzo refrigerato dovesse
subire modificazioni, la qualita del prodotto potrebbe essere alterata, cid comprometterebbe
tutti gli step successivi della catena del freddo. Per questo grazie alla possibilita di
conservazione a temperatura ambiente il piatto pronto in questione puo essere trasportato in
un mezzo comune adibito al trasporto anche con altri prodotti di varia natura nel caso dei
trasporti stradali LTL™ o marittimi L.CL”. Anche per quanto riguarda lo stoccaggio i costi
diminuiscono non essendoci la necessita di utilizzare magazzini o celle refrigerate.

Quindi, si registra un aumento della flessibilita sia sul trasporto sia sulla gestione delle
materie prime e del prodotto nonché la sua esposizione in negozio non dovendo questi
dipendere dalla catena del freddo.

Ponendo l'attenzione su tutta la filiera, in generale il risparmio energetico ¢ alquanto
notevole, cio innalza il grado di sostenibilita del prodotto rendendolo ancora piu valido agli

occhi del consumatore.

3 1 espressione catena del freddo indica il mantenimento dei prodotti surgelati ad una temperatura costante e
comunque inferiore ai -18 °C lungo tutto il percorso dalla produzione alla vendita, comprese le fasi di trasporto,
stoccaggio ed esposizione.

" 1LTL ¢ Pacronimo di Less Than Truckload, indica il trasporto stradale a carico parziale. Il container viene
condiviso da piu importatori che spediscono nello stesso punto di destinazione.

® 1.CL ¢ P'acronimo di “Less Than Container 1.oad,” in italiano viene chiamato anche “groupage”.
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3.2.3 Velocita di preparazione
11 piatto pronto di 024Gourmet ha la caratteristica di essere precotto, quindi non necessita

di ultetiore cottura, ma solo di essere riscaldato.

Istruzioni per la preparazione

8.

ftalia wellness chef
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750 Watt 2y 00:cc
7500 2

. Aprire la confezione Versare la salsa Scaldare in microonde ~ Amalgamare bene la pasta
M | C rOOﬂde e coprire tutta la pasta per 90 secondi con la salsa e servire.
Buon appetito!

Usare un coperchio per microonde

Use a microwave cover

Utiliser un couvercle pour micro-ondes
/
[

e ( ( (_.«'/(r__/ﬂ;J -
IV Lt Lt
Pade"a Versare tre cucchiai di Versare nella padellala  Scaldare a fuoco alto per Servire su un piatto.
acqua nella padella pasta e la salsa 120 secondi e amalgamare Buon appetito!

bene

Illustrazione 11: Istruzioni per la preparazione del piatto pronto.

Sul retro di ogni confezione le istruzioni si presentano chiare e di facile comprensione. Due
sono i metodi di preparazione consigliati: 'uso del forno a microonde o della padella.

Dopo vari test effettuati in questa fase di riscaldamento, la divisione di R&S, la quale
inizialmente prevedeva per il forno a microonde una temperatura di 1000 watt a 60 sec, ha
deciso di diminuire i watt a 750 e prolungare il tempo di riscaldamento di 30 sec. In questo
modo la pasta viene riscaldata in maniera omogenea senza subire modificazioni. Se il
prodotto viene riscaldato in padella invece, si consiglia di aggiungere inizialmente tre cucchiai

di acqua in modo da far amalgamare bene il sugo con la pasta.
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CAPITOLO 4

Il case study 024Gourmet

4.1 11 progetto 024Gourmet

4.1.1 La storia
L’idea del progetto 024Gourmet nasce nel 2017, e prende forma all’interno della societa GG

Lab S.r.l.7® costituita da Andrea Gambini”’ sviluppatore del progetto e fondatore della

)
societa.

I progetto mira a soddisfare le necessita del mercato estero nei confronti del settore
agroalimentare italiano. Il motivo principale dello sviluppo di questo nuovo prodotto ruota
intorno alla volonta del consumatore estero di cucinare una pasta allitaliana, con una
particolare attenzione al gusto e alla cottura della pasta stessa. Nella maggior parte dei casi la
preparazione della pasta ¢ la fase piu difficile da gestire se si ¢ alle prime armi: ¢ molto piu
probabile che si mangi una pasta scotta che una “al dente””. A questo proposito la pasta
alimentare funzionale di 024Gourmet elimina il divario generato tra la difficolta di
preparazione e il desiderio di gustare un piatto di pasta “al dente” come se fosse fatto in
Italia.

Conseguentemente ad un’analisi di mercato sul consumo di piatti pronti e considerato
un interesse sempre maggiore dei consumatori nei confronti dei valori nutrizionali del
prodotto durante I’acquisto, ¢ stato possibile individuare tre obiettivi principali:

1. cottura della pasta;

2. conservabilita del prodotto;

3. necessita di un piatto salutare.
Tra i vari sistemi di produzione e conservazione di prodotti alimentari la divisione di R&S si
¢ concentrata sulle tecniche di trattamento termico, piu precisamente sul processo di

sterilizzazione. Come gia delineato nel paragrafo 3.1.3., questo processo rende il prodotto

® Fondata nel 2015, la societa a responsabilita limitata, si occupa principalmente di promuovere i prodotti
agroalimentari italiani nel mercato internazionale.

"Fondatore e amministratore della GG Lab S.r.1., responsabile della divisione R&S del progetto 024Gourmet.
8 Ad oggi non esiste una definizione precisa dell’espressione italiana. In generale si utilizza per indicare il giusto
grado di cottura della pasta, la quale una volta cotta mantiene comunque un grado di durezza interna senza
divenire eccessivamente collosa.
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commercialmente sterile senza 'aggiunta di additivi chimici e conservanti, permettendogli di
raggiungere un grado di conservabilita fino a dodici mesi a temperatura ambiente.

Durante questa fase, un altro elemento fondamentale ¢ stato quello di riuscire a
mantenere la cottura della pasta “al dente” anche dopo la sterilizzazione. Dopo vari test
effettuati, la divisione di R&S ha messo a punto vari accorgimenti tecnici e parametri di
lavorazione lungo tutto il processo raggiungendo cosi il duplice obiettivo. I tempi di cottura
della pasta, insieme a temperatura e tempo di sterilizzazione rappresentano uno dei &nowhow
principali del progetto.

La nuova proposta di farine germinate risponde invece alla sempre maggiore
attenzione del consumatore nei confronti del valore nutrizionale, considerato oramai un
fattore prioritario in fase di acquisto. Il piatto rispecchia quindi tutte le qualita di salute e
benessere richieste dal consumatore ed ¢ in linea con il cambiamento delle abitudini

alimentari e dei #rend di salute.

4.1.2 Vision & mission del progetto 024Gourmet

La vision del progetto 024Gourmet consta di tre parole chiave: Benessere, Innovazione
e Gusto. La sfida principale del progetto ¢ quella di apportare innovazione e benessere nel
mercato internazionale attraverso la pasta alimentare italiana.

La mission si focalizza sulla possibilita concreta di soddisfare i bisogni di un mercato in
forte crescita e di un consumatore sempre piu esigente. Il piatto pronto di pasta funzionale
¢ stato creato e adattato esclusivamente in base ai parametri sopracitati, rispecchia in toto
tutte le caratteristiche necessarie per competere con i grandi marchi gia esistenti nel mercato.
Rispetta gli standard attuali di salute e benessere dei consumatori ed ¢ costantemente attento

a tutte le possibili conseguenze nei confronti dell’ambiente.

4.1.3 Brand identity & Co-Branding
11 prodotto, costituito dal mix di farine di semola di grano duro e farine di legumi germinate,
si presenta in due linee di produzione in base al tipo di formato lungo o corto, ovvero

tagliatelle, fusilli e casarecce.
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Per quanto riguarda i condimenti, le salse monodose comprese nella confezione sono
principalmente di tre tipi: salsa al pomodoro e basilico, salsa al pomodoro piccante, salsa al
pomodoro con verdure.

Il prodotto ¢ dotato di certificazione biologica ICEA™ e rientra quindi in un sistema
globale di gestione dell’azienda agricola e di produzione agroalimentare basato
sullinterazione di migliori pratiche ambientali e la salvaguardia delle risorse naturali. In
questo senso la normativa europea Reg. CE 834/07* e CE 889/08", garantisce la conformita
delle produzioni ottenute con metodo biologico in tutte le fasi della filiera di produzione, dal
campo alla tavola.

A partire dal 2007 'UE ha reso obbligatorio I'uso del marchio comune del biologico
(cfr. Illustrazione 12) per tutti i prodotti confezionati, realizzati nel territorio della Comunita

Europea, che contengono almeno il 95% di ingredienti BIO.

Ilustrazione 12: Certificato biologico ICEA e certificazione UE.

Per la sua caratteristica di conservazione dodici mesi a temperatura ambiente, il piatto pronto
di 024Gourmet ha attirato I'attenzione di aziende operanti nel settore alimentare, le quali

hanno proposto diverse iniziative di collaborazione.

" ICEA ¢ la sigla che rappresenta IIstituto di Certificazione Etica e Ambientale.

8 Regolamento (CE) n. 834/2007 del Consiglio del 28 giugno 2007 relativo alla produzione biologica e
all’etichettatura dei prodotti biologici e che abroga il regolamento (CEE) n.2092/91. G.U. dell’'Unione Europea
L.189/1 del 20/07/2007.

81 Regolamento (CE) n. 889/2008 del 5 settembre 2008, recante modalita di applicazione del regolamento (CE)
n. 834/2007 del Consiglio relativo alla produzione biologica e all’etichettatura dei prodott biologici, per quanto
riguarda la produzione biologica, I’etichettatura e i controlli.
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In generale le richieste venivano tutte da aziende produttrici di condimenti per la pasta,
la cui necessita si incentrava principalmente nell'incrementare la promozione dei propri
prodotti vendendo un set completo pronto all’uso.

Uno dei progetti di co-branding pin importanti ¢ stato realizzato con la Urbani Tartufi
S.r], azienda che da sei generazioni si occupa della produzione e vendita di salse e prodotti
al tartufo. Il packaging realizzato per questa collaborazione si posiziona in un segmento di
nicchia nel mercato, con lo scopo di raggiungere un zarge dei consumatori alto spendenti
focalizzato sulla qualita del prodotto finale. Di seguito un’illustrazione esplicativa del
packaging e delle componenti essenziali ovvero pasta alimentare 024Gourmet e salsa al

tartufo di Urbani S.r.l.

lustrazione 13: Co-branding 024Gourmet & Urbani Tartufi.

4.1.4 Targeting
Attraverso una fase preliminare di analisi e segmentazione della domanda di mercato, il zarger
di consumatori verso cui orientare il prodotto presenta le seguenti caratteristiche:

— Eta compresa tra i 25 e 50 anni;

— Classe sociale medio-alta;

— Consumatori 4.0 con attenzione alla salute e benessere ma anche al gusto;

— Maschi e femmine.
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Il prodotto ¢ adatto al tipo di consumatore sempre piu impegnato in svariate attivita
giornaliere il cui tempo per i pasti ¢ ridotto al minimo. Essendo un prodotto con dimensioni
contenute ¢ facilmente trasportabile e pronto all’'uso in qualsiasi momento. Inoltre, grazie
all’utilizzo di farine germinate, valore aggiunto sul piano nutrizionale, il prodotto risulta
facilmente adattabile alle preferenze dei consumatori di piatti pronti. I cambiamenti del
mercato attuale tendono verso una scelta alimentare piu sana, in questo caso il prodotto
include tutti quei consumatori che necessitano di un corretto apporto di energia nel loro
fabbisogno giornaliero, ma che sono attenti anche alle qualita salutistiche del prodotto stesso.

Infine, attraverso il co-branding, il prodotto ¢ in grado di raggiungere anche quella nicchia

di mercato interessata alla salute tanto quanto alla qualita del prodotto stesso.

4.1.5 Positioning
Per quanto riguarda il pesitioning del prodotto nel mercato attuale, esso si presenta come
minimalista, pratico e salutare. Nella tabella sottostante ¢ possibile osservare il

posizionamento del piatto pronto 024Gourmet.

Positioning matrix

Velocita di preparazione Bisogni del consumatore
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Tab 2: Positioning matrix®2.

82 Gambini A., Investor presentation 2020, pdf.
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I parametri presi in considerazione sono due:
— la velocita di preparazione la quale si presenta in una scala di <2 min a >10 min;

— la salubrita del piatto, anch’essa in una scala compresa tra bassa — media — alta.
E possibile osservare come per la pasta secca le qualita di salubrita siano molto alte, ma al
contrario, i tempi di preparazione si allunghino superando i dieci minuti. Inoltre, sono
richieste abilita specifiche durante la preparazione, le quali non sono possedute dalla maggior
parte dei consumatori esteri.

Nella pasta pronta gia esistente nel mercato, sia precotta sia fresca, i tempi di
preparazione rispettano gli standard di velocita, ovvero meno di due minuti, in aggiunta, non
sono richieste abilita particolari per la preparazione. In questo caso i requisiti di salubrita non
vengono rispettati in quanto contengono conservanti e additivi chimici al fine di prolungare
la shelf-life del prodotto.

In questo senso il posizionamento del piatto pronto di 024Gourmet soddisfa a pieno
1 bisogni del consumatore in quanto prevede il raggiungimento dei massimi livelli di entrambi
1 parametri. Hssendo il prodotto trattato termicamente non contiene additivi chimici o
conservanti e quindi rispecchia al 100% il parametro della salubrita, inoltre essendo pronto

in meno di due minuti supera tutte le tempistiche di preparazioni precedentemente descritte.

4.2 Internazionalizzazione del prodotto
4.2.1 Situazione attuale per il consumo di piatti pronti nel mercato internazionale
Al giorno d’oggi, il settore del Food ¢ Beverage® rappresenta uno degli elementi trainanti del
mercato internazionale. Individuare le dinamiche che influiscono nei cambiamenti di
direzione del mercato ¢ fondamentale per poter capire poi il posizionamento del prodotto di
024Gourmet.

Le principali dinamiche sono legate al cambiamento delle abitudini alimentari dei
consumatori sempre piu informati e consapevoli. Le scelte dei consumatori sono determinate

da una forte spinta salutistica che li direziona verso la scelta degli ingredienti, dei valori

8 1l termine Food <> Beverage, letteralmente “cibo e bevande”, fa riferimento a un’industria alla quale
appartengono un numero elevato di attivita: ristoranti, bar, alberghi (hotel), catering, centri commerciali etc.,
ossia qualsiasi attivita vanti un’offerta commerciale di piatti e bevande che sono destinati all’ immediato
consumo, in loco o all’ esterno.

56



nutrizionali del prodotto, del concetto di salute e benessere che deriva dal prodotto stesso,
mentre la convenienza getta le basi per una nuova modalita di acquisto.

In questo senso, la scelta del packaging risulta funzionale al concetto di convenienza.
L’innovazione del packaging riguarda soprattutto I'adozione di colori brillanti e immagini
attraenti in grado di attirare l'attenzione del consumatore. Anche la dimensione della
confezione si presenta come un elemento fondamentale, ridotta e facile da aprire, soddista
in toto le esigenze degli acquirenti.

Di conseguenza il cambio di preferenze dei consumatori ha dato spazio a maggiori
opportunita di innovazione all'interno del settore agroalimentare con particolare attenzione
alla salute e al benessere. Tra le principali priorita del settore Food & Beverage, sono incluse:
laggiunta di ingredienti naturali, la riduzione dello zucchero e T'utilizzo di etichette con
certificazione biologica e/o vegan. Inoltre, nell'industria alimentare di piatti pronti si sta
registrando una crescita marcata di alimenti con alto valore nutrizionale e alimenti biologici
di adozione. Altre tendenze chiave del settore agroalimentare e delle tendenze dei
consumatori riguardano principalmente:

— La sostenibilita;
— II packaging monoporzione, il quale riflette il nucleo familiare molto spesso
composto da un singolo individuo;

— 1l posizionamento etico come halal*

, riciclato, ecologico o biologico;
— Maggiore controllo sulle etichette e 1 vari regolamenti connessi;
— Miglioramento della sicurezza alimentare di cibi e bevande;
— Diversificazione dei gusti, dovuta al processo di globalizzazione®.
Gran parte dell'innovazione ¢ dovuta anche ad un reviva/ di legumi, 1 quali hanno permesso

di allineare il cambiamento delle abitudini alimentari con le nuove tendenze legate alla salute

in modo da gettare le basi per uno stile di vita sano fatto di scelte alimentari consapevoli.

8 1.a definizione halal identifica, per un musulmano praticante, tutto cio che & considerato lecito secondo i
precetti del Corano. La carne, per essere halal, deve essere macellata secondo un rituale e certificata da un ente
preposto.

8 Gulfood, (2019): Global industry outlook report 2019, in “gulffood.com”,

https:/ /www.gulfood.com/downloads/gulfood-global-industry-outlook-report-2019, consultato il
09/06/2021, pp. 17-19.
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Come ¢ possibile osservare nel grafico sottostante di Passport Euromonitor, nel 2020 si ¢
registrato un incremento di acquisti di piatti pronti pari a 130.439 milioni di dollari e si

evidenziano prospettive di crescita costanti per i prossimi anni.

Sales of Ready Meals
Retail Value RSP - USD million - Current - 2006-2025

130.439

200.000

Forecast

150.000

100.000

50.000

2006 2020 2025

Graf. 1: Acquisto annuo di piatti prontis

8 Furomonitor International (2021): Ready Meals in World - Data graphics, Euromonitor Passport Global Market
Information Database, pdf.
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Se si analizza invece lacquisto di piatti pronti per categoria, per quanto riguarda la
performance di crescita dei prodotti a lunga conservazione, questa supera le aspettative

previste per il 2020 - 2025, arrivando ad un ammontare pari a 10.881,9 milioni di dollari.

Sales of Ready Meals by Category

Retail Value RSP - USD million - Current - 2020 Growth Performance
Click on a Category to update Sales Chart

Shelf Stable Ready Meals
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Chilled Lunch Kits
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Chilled Pizza
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Dinner Mixes
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Dried Ready Meals

[ | 5.165,4 11 @

Frozen Pizza

I 14.580,1 il ®

Frozen Ready Meals

408023 +—H} @

Prepared Salads

I 14.921,4 i |
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READY MEALS 130.439,4 @ CURRENT [% cacR  ||% cAGR
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Graf.2: Acquisto di piatti pronti per categoria®’

In questo senso il piatto pronto di pasta alimentare funzionale del progetto di 024Gourmet
si colloca nella categoria dei piatti pronti a lunga conservazione. Questa categoria ¢ sempre
piu in linea con le nuove tendenze del mercato e i processi di innovazione tecnologica legati

al settore agroalimentare.

8 Euromonitor International (2021): Ready Meals in World - Data graphics, Euromonitor Passport Global
Market Information Database, pdf.
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4.2.2 1 canali di distribuzione

II piatto pronto di 024Gourmet, per le sue caratteristiche di lunga conservazione senza
lausilio della catena del freddo, si presta alla commercializzazione in tutti 1 mercati
internazionali dove il tema della pasta italiana ¢ forte, molto richiesto e vanta milioni di
consumatori sempre piu esigenti.

Tra i vari mercati analizzati, le aree di maggior interesse sia per la possibilita di
gradimento del prodotto che per la praticita di utilizzo sono i seguenti: Stati Uniti, Asia, con
attenzione particolare a Cina e a Giappone.

Innumerevoli sono i canali distributivi che consentono di raggiungere i zarges di
mercato. Ad ogni modo, la versatilita del prodotto 024Gourmet permette di adeguarsi sia a
canali distributivi di lungo periodo sia alla vendita immediata attraverso e-commerce™.

Nella distribuzione HORECAY, le caratteristiche del prodotto agevolano sia i processi
di logistica di trasporto sia il servizio a tavola. Un fattore importante nella comunicazione
con il cliente riguarda inoltre la possibilita di riportare il piatto pronto nel menu senza I'ausilio
dellasterisco  (*¥), il quale indica piatti preparati con materie prime surgelate * .
Nell'immaginario collettivo dei consumatori si riscontra immediatamente la qualita del
prodotto, un fattore appunto determinante nella scelta degli alimenti.

Per la sua lunga shelf-/ife, 1l prodotto ¢ adatto per qualsiasi punto vendita, dalle boutique
alimentari ai supermercati. Grazie ai test effettuati dalla divisione di R&S presso i vari punti
vendita ¢ stato rilevato un alto gradimento da parte dei titolari nei confronti del prodotto.
Quest’ultimo si presta anche per la vendita attraverso distributori automatici: sia lo stoccaggio
in magazzino che le operazioni di rifornimento non necessitano di mezzi particolari. In
questo modo, considerando che i distributori automatici vengono usati principalmente in
uffici, palestre, centri commerciali o stazioni, il prodotto raggiunge quel zarget di clientela il
cul tempo a disposizione per il consumo dei pasti ¢ ridotto al minimo.

Attualmente il canale distributivo con la piu alta percentuale di crescita ¢ rappresentato

dall’ e-commerce. Il motivo principale risiede nel cambio radicale delle abitudini dei

8 1 'insieme delle attivita di vendita e acquisto di prodotti effettuato tramite Internet.

8 Horeca ¢ un termine commerciale che si riferisce al settore dell'industria alberghiera, indica la distribuzione
di un prodotto presso hotel, ristoranti, trattorie, pizzerie, bar e simili, catering.

% 7] vincolo di asteriscare i prodotti surgelati ¢ presente in molti paesi. In Italia, cio viene confermato con
chiarezza nella recente Sentenza di Cassazione n. 56105 del 13/12/2018.
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consumatori dovute alla pandemia globale di Covid-19”". Cio ha triplicato il numero dei
consumatori che da gennaio a ottobre 2020 hanno acquistato prodotti su piattaforme online,
questo ammonta a circa 1,3 milioni di consumatori.

Le previsioni secondo il consorzio Netcomm’™ vedono una crescita del settore dell’e-
commerce del 55%. Molti settori sono stati coinvolti nella rivoluzione digitale, il settore
gastronomico propende verso il “food delivery”.

In questo senso, negli ultimi decenni il fenomeno del “food delivery”, consegna a
domicilio, ha raggiunto uno status consolidato nel mercato attuale. Questo fenomeno nasce
principalmente nelle metropoli in cui le grandi distanze rendono spesso inconciliabile lavoro,
impegni familiari e personali. ILa velocita di preparazione e la facilita di stoccaggio del piatto
pronto di 024Gourmet lo rende ottimo per questo tipo di servizio.

Tra i possibili mercati internazionali proposti per il progetto 024Gourmet, quello su

cui si focalizzera questo specifico case study ¢ il mercato cinese.

4.3 Il mercato cinese

4.3.1 Situazione attuale per il consumo dei piatti pronti in Cina

A livello del mercato internazionale si ¢ assistito ad un’evoluzione del gusto globale, le
tendenze e le abitudini alimentari occidentali sono entrate nel mercato asiatico, medio
orientale e africano. Queste offrono di solito un modo piu conveniente di mangiare, perfetto
per gli stili di vita sempre piu frenetici.

Uno dei motivi principali di interesse del mercato asiatico risiede nella crescita
industriale. Per una serie di fattori favorevoli, questo mercato ¢ destinato a diventare il punto
di riferimento per il settore del Food & Beverage entro il 2030. L’evoluzione dello stile di vita
dovuta ad una rapida urbanizzazione ha permesso un aumento della domanda di beni di

consumo. Inoltre, grazie ad una sempre maggiore attenzione alle zone rurali, sia in termini di

%171 COVID-19 ¢ il nome dato alla malattia associata al virus SARS-CoV-2, si caratterizza per una sindrome
respiratoria acuta grave. Definizione del Ministero della Salute in “salute.gov.it”,

https:/ /www.salute.gov.it/ pottale /nuovocoronavirus/dettaglioFagNuovoCoronavitus.jsprlingua=italiano&id
=257, consultato il 10/06/21.

%2 Consorzio del Commercio Digitale Italiano, ¢ il punto di riferimento in materia di e-commerce e retail digitale
nel panorama nazionale e internazionale. Netcomm promuove lo sviluppo dell’e-commerce e dell’evoluzione
digitale delle imprese, generando valore per I'intero sistema economico italiano e per i consumatoti.

% WolfAgency.lt, (2020): Covid-19 ed E-commerce: la crescita degli acquisti online, in “Ansa.it”,

https:/ /www.ansa.it/pressrelease /economia/2020/10/14/ covid-19-ed-e-commerce-la-crescita-degli-acquisti-
online_056dc908-615d-4cd4-a59¢-58e887f9f4b1.html, consultato il 10/06/21.
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infrastrutture che in termini di accesso a internet, il potenziale di crescita ¢ aumentato
ulteriormente™.

A questo proposito la situazione attuale per il consumo di piatti pronti in Cina si
presenta molto favorevole. Secondo i dati riportati da Statista™ nel grafico sottostante (cfr.
Graf. 3), tra il 2019 e il 2025, ¢ prevista una crescita netta del 46.2% per il segmento dei piatti
pronti nel mercato cinese. Nel 2025 il profitto ammontera approssimativamente a 162.4

milioni di dollari.

In China, the Convenience Food segment will grow by
46.2% from 2019 to 2025

Revenue in the top countries in billion US$!
Europe Americas Asia Africa Australia & Oceania

Graf. 3 Il segmento dei piatti pronti in Cina%.

Non si riscontra un profitto tale in nessuno degli altri paesi presi in considerazione per
I'analisi dei dati. Per quanto riguarda la crescita percentuale ¢ possibile riscontrare un dato

simile solo in Nigeria, si parla di un aumento del 45.8% anche se il profitto generato dalla

% Gulfood, (2019): Global industry outlook report 2019, in “gulffood.com”,

https:/ /www.gulfood.com/downloads/gulfood-global-industty-outlook-report-2019, consultato il
09/06/2021, pp. 24-35.

% Portale web tedesco per la statistica, che rende disponibili dati raccolti da istituzioni che si occupano di ricerca
di mercato e di opinioni, cosi come statistiche riguardanti I'ambito economico e statale.

9% Frimpong J. (2021): Convenience Food Report 2021, in “statista.com”, Statista Consumer Market Outlook, pdf,
p. 22.
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crescita percentuale, ovvero di circa 9.8 milioni di dollari previsti per il 2025, rimane

ampiamente al disotto di quello cinese””.

4.3.2 Il comportamento dei consumatori cinesi

I cambiamenti demografici come la migrazione, 'urbanizzazione e 'aumento della classe
media stanno rimodellando gli stili di vita dei consumatori cinesi nel mercato asiatico. Un
ritratto del consumatore di domani si prospetta come giovane, tra i 20 e 1 40 anni, con un
potere d’acquisto molto elevato dovuto ad un costante aumento del reddito. E proptio
quest’ultimo che ha permesso la creazione di un’increspatura nelle tendenze di consumo,
facendo in modo di guidare la domanda di piatti pronti di alta qualita, includendo quelli
biologici e quelli prodotti localmente™.

Durante il periodo di lockdown dovuto al Covid-19, la domanda di piatti pronti ha
acquistato popolarita tra i consumatori che non avevano tempo, abilita o voglia di cucinare a
casa. Presentandosi come estremamente facile da realizzare questo tipo di prodotto ¢
diventato popolare tra i giovani, che costituiscono una buona fetta della popolazione cinese.
In questo caso le vendite del prodotto si sono basate e si basano tutt’oggi principalmente
sull’e-commerce, il quale ha superato di gran lunga la vendita nel negozio fisico a causa delle
preoccupazioni dei consumatori nei riguardi del virus Covid-19 e delle varie restrizioni
governative.

L’impatto che il Covid-19 ha avuto sull’ e-commerce ¢ stato notevole. In questo grafico
¢ possibile osservare come, alla domanda: “Hai deliberatamente acquistato uno di questi
prodotti o servizi online anziché offline a causa della pandemia di Covid-19?”", i
consumatori abbiamo affermato di aver incrementato gli acquisti online di cibi e bevande.
In tutti 1 principali tipi di mercati e-commerce, da quello americano, cinese fino a quello

tedesco c’¢ stato un incremento di percentuale superiore al 50% per quanto riguarda gli

% Frimpong J. (2021): Comvenience Food Report 2021, in “statista.com”, Statista Consumer Market Outlook, pdf,
p. 22.

% Gulfood, (2019): Global industry outlook report 2019, in “gulffood.com”,

https:/ /www.gulfood.com/downloads/gulfood-global-industry-outlook-report-2019, consultato il
09/06/2021, pp. 13-15.

% 1e risposte a questa domanda cotrispondono al Graf. 4.
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acquisti online. In Cina, il 92% dei consumatori ha affermato di essere passato agli acquisti

online, mentre il 49% ha utilizzato il servizio di “food delivery™'”.

In 2020, consumers have shifted to online food and
rink delivery in all major eCommerce markets

VID-19 impact on eCommerce

Shift from offline to online purchases related to the COVID-19 pandemic

u.s. UK Germany China’
| have shifted to online purchases 56% 52%
Restaurant delivery / takeout 14%
Food and drink delivery| 25%
Hygiene products 17%
Household cleaning products? 14%
Health products (e.g., medicine) 1%
Clothing 12%
Books 11%
Games 9%
Hobby supplies 9%
Video 5%
Music 6%
Ccr‘su_"ner ele’ct’ani:s‘ 6%
household appliances, furniture
Financial products and services 3%
Magazines & newspapers 5%

Graf.4: Percentuale di incremento degli acquisti online da parte dei consumatori!l.

Thutti gli attori coinvolti nella filiera agroalimentare hanno sfruttato la spinta dell’e-commerce
mettendo a punto campagne digitali che potessero sfruttare a pieno i canali online. La vendita
al dettaglio online ¢ destinata a diventare il canale pitu dinamico a livello globale entro il 2023,

guidato da consumatori Millennials e della Generazione 7102,

10 Frimpong J. (2021): Convenience Food Report 2021, in “statista.com”, Statista Consumer Market Outlook, pdf,
p-26.

101 Frimpong J. (2021): Convenience Food Report 2021, in “statista.com”, Statista Consumer Market Outlook, pdf,
p-26.

192 Gulfood, (2019): Global industry outlook report 2019, in “gulffood.com”,

https:/ /www.gulfood.com/downloads/gulfood-global-industty-outlook-report-2019, consultato il
09/06/2021, pp. 13-15.
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4.3.3 I canali di distribuzione del mercato cinese
I’ ecosistema digitale cinese si presenta come esteso ma ben articolato. Nel 2019 la Cina si

conferma il primo mercato al mondo per le vendite e-commerce. I principali marketplace
B2C cinesi sono Tmall KJH'* di proprieta del colosso Alibaba, e JD.com &% 7R '™, principale
rivale e partner del gruppo Tencent.

Alcune delle piattaforme meno conosciute, come ad esempio Pinduoduo #f% 2%,

Suning 75 T* 2 ', e Vip.com ME 2317 sebbene non generino un traffico di utenti come
quello di Tmall, possono essere efficaci dal punto di vista strategico per raggiungere settori
di nicchia e specifici segmenti di clientela.

Con particolare attenzione su Tmall, 1 brand e 1 rivenditori autorizzati sono presenti
sulla piattaforma attraverso la creazione di un Flagship Store'”, graficamente personalizzabile
che permette al consumatore di vivere un’esperienza unica nel suo genere.

Tmall lancia spesso veri e propri festival dedicati allo shopping per attirare nuovi clienti
e stimolare le vendite in determinati periodi dell’anno, alcuni dei pit famosi sono il “Single
Day” —11.11 — che cade I'11 novembre e il 618 che cade il 18 giugno. Durante questi periodi
1 vari brand promuovono iloro prodotti a prezzi molto ridotti al fine di raggiungere quel Zarget
di clientela piu sensibile al prezzo.

Taobao ¥ E M ¢ invece un importante canale di pubblicita e vendita collegato a
Tmall protagonista di diverse iniziative al fine di sponsorizzare i vari prodotti in diretta

streaming su Taobao Live'"?

. Grazie all’utilizzo costante da parte dei brand di Taobao live,
questo ¢ diventato un canale molto diffuso in Cina.

Nonostante le dirette siano molto apprezzate dagli utenti cinesi, questultimi
consultano diverse fonti prima dell’acquisto. Lo scopo principale ¢ quello di raccogliere

informazioni che gli possano permettere di compiere la scelta migliore. Per questo ¢

103 Piattaforma cinese piu conosciuta per la vendita al dettaglio online B2C.

104Seconda piattaforma cinese piu conosciuta, si occupa principalmente di commercio elettronico.
105piattaforma tecnologica incentrata sull’agricoltura in Cina.

10830 cieta ad azionariato che opera nel settore della vendita al dettaglio di elettrodomestici e prodotti elettronici.
Wprincipale rivenditore di sconti online per marchi internazionali in Cina.

108 Esercizio commerciale dalle caratteristiche innovative (struttura architettonica e design di avanguardia,
ampia superficie espositiva, assortimento completo dei prodotti), al quale ¢ affidato il compito di rappresentare
e promuovere l'evoluzione dell'immagine e della politica commerciale di un marchio.

109 Piattaforma per lo shopping online che mette in comunicazione venditori e consumatori.

10 piattaforma di live streaming prima per popolarita in Cina.
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fondamentale che 1 vari marketplace come Tmall o JD.com siano costantemente in
comunicazione con piattaforme esterne come i social network.

Wechat fll{5 """, Papp all-in-one piu diffusa in Cina e Douyin £} % "', principale app di
short-video sono tra 1 principali social network utilizzati per il collegamento ai marketplace
attraverso QRcode'” e link diretti'*.

Dopo un breve excursus sull’ecosistema digitale cinese, ¢ possibile analizzare le
strategie di promozione che il progetto 024Gourmet intende implementare nel mercato
digitale cinese. La divisione di R&S ha individuato alcuni passaggi fondamentali al fine di
rendere il progetto di promozione il piu efficace possibile.

Primo fra tutti la creazione di un sito ufficiale di 024Gourmet, che rispecchi i gusti del
consumatore orientale, seguito dall'inserimento del prodotto nelle varie piattaforme digitali
cinesi sopracitate. Risulta quindi necessario creare un Flagship store all'interno di Taobao
che sia direttamente collegato attraverso un QRcode alla pagina web del sito ufficiale e a una
pagina creata appositamente su Wechat in cui vengano costantemente generati promozioni
e sconti in base ai periodi dell’anno.

Successivamente si valuta I'implementazione di una strategia di promozione del
prodotto attraverso influencers'” o personaggi di spicco del panorama cinese, i quali con un
live streaming su Taobao live ne facciano vedere tutte le funzionalita e le diverse possibilita
di combinazione.

Il progetto di promozione nel mercato digitale cinese richiede lunghi tempi di
preparazione, per quanto riguarda Tmall la procedura da seguire puo richiedere anche diversi
mesi: la documentazione ¢ molto dettagliata e deve essere approvata da Tmall. Per questo

motivo una volta che il progetto si sara concretizzato, si iniziera subito con la fase di

11 Servizio di comunicazione attraverso messaggi di testo e vocali per dispositivi portatili, sviluppato dalla
societa cinese Tencent.

12 Social media di condivisione di short video di ByteDance, conosciuto anche come TikTok.

113 Codice a barre bidimensionale, ossia a matrice, impiegato in genere per memorizzare informazioni destinate
a essere lette tramite uno smartphone.

114 Bast Media, (2021): Vendere in Cina con Tmall ¢ Tmall Global, in “east-media.net”,
https://f.hubspotusercontent40.net/hubfs /6528641 /Report%20East%20Media%20Tmall%20-
%20Tmall%20Global.pdf?__hstc=233546881.b7f4b3837321fe1a123865b541bc334¢.1621001014497.1621001
014497.1623332402937.2&__hssc=233546881.2.1623332402937& __hsfp=2281083568, consultato il
10/06/2021, pp. 2-9.

15 Termine utlizzato in ambito pubblicitario per indicare quelle persone che, essendo determinanti
nell’influenza dell’opinione pubblica, costituiscono un zazgef importante cui indirizzare messaggi pubblicitari, al
fine di accelerarne I'accettazione presso un pubblico piu vasto.
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inserimento nel mercato cinese al fine di cogliere tutte le opportunita derivanti da questo

mercato in continua espansione.
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CONCLUSIONI

Al termine di questo resoconto, ¢ possibile constatare come il prodotto di 024Gourmet
sia in linea con gli standard e le richieste del mercato attuale. Nonostante i cambiamenti
repentini delle esigenze dei consumatori, il prodotto, per le sue peculiarita specifiche e
certificazioni, soddisfa a pieno quel segmento di mercato attento alla salute e quindi ai valori
nutrizionali del prodotto stesso.

In un futuro non troppo lontano, ¢ possibile immaginare un mondo di consumatori
che abbiano cura di sé stessi e delle cose che li circondano. Il cambiamento risiede sempre
nei piccoli gesti. Per questo la pasta alimentare funzionale di 024Gourmet vuole
immedesimarsi in quel piccolo gesto che porta con sé grandi risultati sia in termini di salute
e benessere per il consumatore sia in termini di salvaguardia dell’ambiente.

In termini di salvaguardia dell’ambiente, si proporranno soluzioni di packaging ancora
piu sostenibili, realizzati con materiale riciclato e riciclabile. In termini di proprieta
organolettiche del prodotto stesso, 'obiettivo consiste nell” ampliare la gamma di farine di
legumi germinati per la creazione di ricette dalle forme e gusti piu svariati.

Sicuramente grande attenzione sara rivolta al cliente, soggetto attorno al quale ruota
tutto il processo di creazione del prodotto. Verranno effettuati vari test di gradimento dei
prodotti come, per esempio, sondaggi online o interviste face-fo-face con i clienti nei punti
vendita. E necessario che il cambiamento inizi dalle volonta del consumatore, le quali non
sono mai le stesse e possono sempre sorprenderci.

Lo scopo di questa tesi consiste nell’ esaminare le prospettive di inserimento nel
mercato internazionale di un prodotto agroalimentare funzionale Made in Italy che rispecchi

pienamente le esigenze e le volonta del consumatore.
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SEZIONE II
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SCHEDE TERMINOGRAFICHE

<Subject>Technology (Applied Sciences) /Tecnologia (Scienze applicate)
<Subfield>Home economics and family life/ Economia domestica e vita famigliare
<it>fabbisogno giornaliero

<Morphosyntax>noun group, m.

<Soutrce>"Aggazzotti et al. 2014™:39

<Lexica>Attestato in “Hoepli 2020": s.v. fabbisogno giornaliero
<Definition>Tutto cid che ¢ necessario per svolgere una determinata attivita o per
raggiungere o mantenere un determinato stato. Il fabbisogno calorico di un individuo, le

calorie che gli sono necessarie per vivere.
<Source>"Hoepli 2020": s.v. fabbisogno giornaliero

<Context>La quota di Energia necessaria a coprire il fabbisogno giornaliero di un individuo
¢ suddivisa in tre parti: la quota legata al Metabolismo basale, cio¢ 'Energia necessaria al
mantenimento in vita dell’organismo in condizioni di riposo (dal 60 al 75% dell’Energia
totale), quella necessaria all’utilizzazione degli alimenti (termogenesi indotta dalla dieta - TDI,

dal 10 al 15%) e quella legata all’esercizio fisico (dal 15 al 30%, la restante).
<Soutce>"Aggazzotti et al. 2014™:39

<Concept field>Foods/Alimenti

<Equivalence it-zh>Tra i termini “fabbisogno giornaliero” e “H 7 7 3K esiste piena

identita concettuale.

<zh> HH 73K

<Morphosyntax>noun

<Source>" EifFFE 2 BFABE 19997:250
<Lexica>4"H & 555 KEF I 20007 s.v. HH /K
<Definition>%E K B LA R P 2E 7 9% 76 2

<Source>"{H A TF - KEFEH 20007 s.v. HHE K
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%

<Context>H T M iH 2t & Xt & dh . H B 5255 0% b f R B i iy . R
JERT “CRSEM” M BSEREIE . BMES. MU, HHRFUESELE AR

N
Bo

<Source>" P2 FHERE 19997:250

<Concept field>£&

ok

<Subject>Agriculture and related technologies/Agticoltura e tecnologie annesse
<Subfield>Fruit plants, fruit, forest sciences/Piante da frutto, frutta, scienze forestali
<it>sostanze nutritive

<Morphosyntax>noun group, f.

<Source>"Brunori et al. 201316

<Lexica>Attestato in ~T'reccani.it, vocabolario”: s.v. sostanze nutritive

<Definition>Che riguarda la nutrizione, in fisiologia animale e vegetale, gli alimenti semplici,
cio¢ proteine, carboidrati, grassi, vitamine, minerali, acqua; per una determinata specie
animale, il contenuto percentuale di alimenti semplici utilizzabili dall’organismo (o, in senso
meno generico, il contenuto di principi alimentari aventi nell’organismo un ruolo
insostituibile, come gli acidi grassi e gli aminoacidi essenziali).

<Source>"Treccani.it, vocabolario”, https://www.treccani.it/vocabolatio/, (2021).

<Context>]l Regolamento disciplina in modo differente i claims nutrizionali (art. 8) da quelli
sulla salute; 1 primi fanno riferimento al valore calorico ed al contenuto di sostanze nutritive

e sono autorizzati solo se espressamente elencati nell’allegato del Regolamento stesso.
<Source>""Brunori et al. 201316
<Concept field>Forest sciences/Scienze forestali

<Equivalence it-zh>Tra i termini “sostenze nutritive” e CE IR esiste piena identita

concettuale.

<sh>EFRER

<Morphosyntax>noun
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<Source>"F ML 20007:643

<Lexica>%M00 T DCEHT B E KFEH 2014% sv. BIRR

<Definition> & BRAE TR VTR NE SRR, =T —f “ERR” .
<Source>MO00 4 PUEFI A HIE KFEM 20147 sv. EIRE

<Context>H Z T B YIH B, E MBI AL R HCE TR 5E R R BIVE TR RAMINGE, W
ARIEH NAR TR 2L, T G PR 25 P I 3R TR R~F 48, AR T e AT R AR A,
IEHUARTRI, WAL ISR B e B B RS TR I H

<Source>"FH ML 20007:643

<Concept field>FMf . KR FHME}

ok

<Subject>Technology (Applied Sciences) /Tecnologia (Scienze applicate)
<Subfield>Home economics and family life/Economia domestica e vita famigliare
<it>valore nutrizionale

<Morphosyntax>noun group, m.

<Source>"A. 2019 s.v. valore nutrizionale

<Lexica>Attestato in "T'reccani.it, vocabolario”: s.v. valore nutrizionale
<Definition>Che si riferiscono alla nutrizione o allo stato di nutrizione.
<Source>"Treccani.it, vocabolario”, https:/ /www.treccani.it/vocabolatio/, (2021).

<Context>] valori nutrizionali sono presenti sull’etichetta apposta sul retro di ogni alimento
confezionato. La loro presenza oggi ¢ obbligatoria ed ¢ sancita dal Regolamento UE n.

1169/2011. Prima di questa data, ogni produttore poteva scegliere se inseritla o meno.
<Source>"A. 2019\: s.v. valore nutrizionale

<Concept field>Foods/Alimenti

. . . .. P —+H . .
<Equivalence it-zh>Tra i termini “valore nutrizionale” e “EIFRIME” esiste piena

identita concettuale.

<zh>"8 TR E
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<Morphosyntax>noun

<Source> M F 2 55 20117 sv. B FRNME

<Lexica> Z A EE 2217 L 20037 s.v. B FRME

<Definition>E¥) &M EFFREEZ /D LILBAEN 1 BSCHF] FFEEE Sk
H—MFEXS 48 br. B EYEA SFAFRRE TR0 H, X HUAAA —E1EH .
<Source>#Z AR B 20037 s.v. EFRIME

<Context> M/ MW E FMME, 5 EEREIBKAEKEE. KAHARAA
B RARMER, ANFE RS, AR R E TR 44 38 E 5 7 2 5L
R

<Source>"MF x4 20117 sv. B FRME

<Concept field>E i

ok

<Subject>Economy/Economia

<Subfield>Production/Produzione

<it>convenienza

<Morphosyntax>f.

<Soutrce>"Fornari D. et al. 2009":9

<Lexica>Attestato in “Treccani.it, vocabolario™: s.v. convenienza
<Definition>L’essere conveniente, adatto, corrispondenza d’una cosa a un’altra,

proporzione. Utilita, vantaggio, tornaconto: trovarci la propria convenienza.
<Soutce>"Treccani.it, vocabolario™, https://www.treccani.it/vocabolario/convenienza/,

(2020).

<Context>La scelta dei prodotti e dei rispettivi prezzi, su cui fondare I'immagine di
convenienza, deve soddisfare due condizioni: da un lato i prodotti selezionati devono essere
di forte richiamo per il consumatore (know valne itemss), dall’altro vi deve essere

sovrapposizione assortimentale con i prodotti segnaletici dei competitors.

<Source>"Fornari D. et al. 2009™:9
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<Concept field>Agticulture/Agticoltura

<Equivalence it-zh>Tra 1 termini “convenienza” e “F {8 esiste piena identita concettuale.

<zh>7J7 fil

<Morphosyntax>noun

<Source>"XIHEH 20127:60

<Lexica> N AP 1] # 20017 s.v. J7

<Definition>{HF; AR

<Source>" AP M 20017 s.v. J5

<Context>F W B ¥R 77 (8 € o XL S AN 77 (1 77 KA. J7 (858
JifE T EYCR BRIk RS, T8 T KR s RIOT /Ko st e] BLSZ BN A
<Source>"XIIF{E4H 201260

<Concept field> H & F i

*k

<Subject>Technology (Applied Sciences) /Tecnologia (Scienze applicate)
<Subfield>Home economics and family life/ Economia domestica e vita famigliare
<it>alimento funzionale

<Morphosyntax>noun group, m.

<Soutce>"Di Pasquale 2009":2

<Definition>Gli alimenti funzionali possono essere definiti tali se dimostrano in maniera
soddisfacente di avere effetti positivi su una o piu funzioni specifiche dell'organismo, che
vadano oltre gli effetti nutrizionali normali, in modo tale che sia rilevante per il miglioramento
dello stato di salute e di benessere ¢/o per la riduzione del rischio di malattia. Fermo restando
che gli alimenti funzionali devono continuare ad essere alimenti e devono dimostrare la loro
azione nelle quantita in cui vengono assunti normalmente nella dieta. Gli alimenti funzionali
non sono né compresse, né capsule, ma alimenti che formano parte di un regime alimentare

normale.
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<Soutce>"Diplock et al.,1999": s.v. alimento funzionale

<Context>Mentre in Giappone, la vera patria degli alimenti funzionali, sono riconosciuti
legalmente come Tokutei Hokenyo Shokuhin o Foshu, e devono essere approvati dal
Ministero della Salute e del Welfare (MHLW, 2008), in Europa I'unico passo avanti in materia
legislativa in tale ambito ¢ stato fatto nel 2006 con I'approvazione del Regolamento CE
n.1924/2006 che concerne le indicazioni nutrizionali e sulla salute relative ai prodotti

alimentati.
<Source>""Di Pasquale 2009":2
<Concept field>Foods/Alimenti

<Equivalence it-zh>Tra i termini “alimento funzionale” e “Ijj fE 14 £ > esiste piena

identita concettuale.

<zh>TRETE & i

<Morphosyntax>noun group

<Source>"BEA 20067 s.v. TIREME B &

<Lexica># i1 1] K1 # 19917 s.v. THRETE A i
<Definition>¥84 | P Pmmidili& 1. RARE IR, £V SBHARNE
JE NG ThREE B i Blid 1A R 2 A

<Source>"Hrifi 1] Ki # 19917 s.v. DIBENE

<Context>—INAEH —ERMANEIFREFRI M, HEG - EWER
Wl SHARZEFRZHRERETEG, WEFRMER .

<Source>"BEA 2006 s.v. TR &

<Concept field>E '

*k

<Subject>Home economics and family life/Economia domestica e vita familiare
<Subfield>Foods/Alimenti

<it>piatto pronto
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<Morphosyntax>noun group, m
<Soutce>"Porto C. 2009":2

<Definition>]l termine “piatti pronti” indica alimenti che possono essere consumati o
direttamente o previo riscaldamento. Sono cibi con elevato contenuto in servizi che gli

anglosassoni definiscono convenience food.
<Soutce>"Porto C. 2009":2

<Context>All'interno della categoria dei “piatti pronti” possono essere racchiuse diverse
tipologie di prodotti: insalata in busta pronte da condire, gia condite o con allegato il
condimento, lasagne al forno vendute nel banco frigo e da scaldare prima di consumarle,
alimenti in scatola, in busta, in vaschetta, refrigerati, congelati oppure mantenuti a

temperatura ambiente.
<Source>""Porto C. 2009":2
<Concept field>Cooking for beginners, easy dishes/Cucina dei principiant, piatt facili

<Equivalence it-zh>Tra i termini “piatto pronto” e “F4 ™ esiste piena identita concettuale.

<zh>FH
<Morphosyntax>noun

<Source>"FEH 5 2018 s.v. B

p
i

<Lexica>Z"E ML 20207 s.v. #

<Definition>Z Z I &, O F R EERIRANE.

<Source>"NE # 2020 https:/ /www.zdic.net/hans/%E7%86%9IF%E9%A3%9F

consultato il 18/04/2021

<C0nteXt>?ﬂﬁ1%/\/H%E, B BOBIR, B Ay TR AR IR IRR R, 50
FomsE ., FUR, WHEBEERMPERNLAER .. iR, S O, % H %

E0, FRVRTIERRIR . FLER I RAE, LR AN — L0 A 2 6 s s i) T 36 J5ik)

<Source>"FE 5 2018M s.v. BE
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<Concept field>£&

*k

<Subject>Agriculture and related technologies/Agricoltura e tecnologie annesse
<Subfield>Horticulture/Orticoltura

<it>germoglio

<Morphosyntax>m.

<Source>""Cacciola G. 20148

<Lexica>Attestato in Treccani.it, vocabolatio™: s.v. germoglio
<Definition>Nell’'uso comune, ramo che inizia lo sviluppo dalla gemma o che ¢ spuntato da

poco tempo; in botanica, piu propriamente, il complesso del fusto e delle sue foglie.

<Source>"Treccani.it, vocabolario”, https://www.treccani.it/vocabolario/germoglio/,

(2021) consultato il 15/04/2021

<Context>Le civilta orientali in particolare quella cinese e giapponese, hanno fatto un largo
uso di germogli e la stessa medicina cinese ne conosceva le virtu tradizionali e terapeutiche,
1 germogli sono stati utilizzati in Italia fino al primo dopoguerra. Era in uso, infatti,
soprattutto in zone montane l'utilizzo di legumi germogliati, specialmente lenticchie e ceci,

che spesso costituivano I'unico apporto vitaminico vegetale fresco durante i lunghi inverni.
<Source>"Cacciola G. 2014":8

<Concept field>Flowers and ornamental plants/Fioti e piante ornamentali

<Equivalence it-zh>Tra i termini “germogli” e “&.%F” esiste piena identita concettuale.

<zh>E %

<Morphosyntax>noun

<Source>"X|SE B, LLHEFR 19917220

<Lexica>$%"NE 4 20207 s.v. 5.5

<Definition>—M i3 . F51E T84T 5T REY IR FRAKF TR ZE . B

-

[EEs] o [EEF] .

=

77



<Source>"NE H 2020M, https:/ /www.zdic.net/hans/%FE8%B1%86%E8%8A%BD,
(2021).

<Context>IX 4K RIAAL G A= G4 JTiEAREL, o0 AL, 3 7 BIAR, B2 mg A
RJEARDR, 1y HLAE 7= BORAT Fircdeizt . AEBIARES CRIR45) il “ B203E, ak e, K
R, sk, K, 27 HP R, Z2 2T IREHEELZ .
<Source>>"x SR, ZLHEFF 19917:220

<Concept field>FF A4

Hok

<Subject>Agticulture/Agticoltura

<Subfield>Horticulture/Orticoltura

<it>seme

<Morphosyntax>m.
<Source>"Cacciola G. 201422

<ILexica>Attestato in “Garzanti 2008”:2307

<Definition>Parte del frutto, derivata dall’ovulo fecondato e contenente I’embrione, dalla

cui germinazione ha origine una nuova pianta.
<Source>"Garzanti 2008":2307

<Context>La germinazione ha inizio quando il seme, grazie a condizioni di temperatura e di
umidita adeguate, inizia ad assorbire acqua che lo fa aumentare di volume provocando la

rottura del tegumento (tessuto).
<Source>"Cacciola G. 2014":22
<Concept field>Edible fruits and vegetable seeds/Frutti e semi d’orto commestibili

<Equivalence it-zh> Tra i termini “seme” e “Ffi T esiste piena identita concettuale.

<zh>Fh-¥

<Morphosyntax>noun

<Source>"4=[E N KH &4 19947:239

78



<Lexica> %" Fr 1B 7 K i # 1991777

<Definition> Y IR ERAE A J5 K BT, — BB IRARAL =373, FE—5E
SFAT R TR A H BT AR

<Source>"Hrifiia] KA it 1991°:777

<Context>Ff-FE b M -F U, FLEIFh 527 1H R A 77 S RIS NS B AT &
A, M 2278 R L A T A E A S S RO . A SR RIS NN B A
A E N1

<Source>" 4 [F N K H Z4r 1994°:239

<Concept field> P

ok

<Subject>Agriculture/Agricoltura
<Subfield>Open field crops/Colture da pieno campo
<it>cotiledone

<Morphosyntax>m.
<Source>"Cacciola G. 2014\:22

<Lexica>Attestato in “Treccani.it, vocabolario™: s.v. cotiledone

<Definition>In botanica, la foglia (una nelle monocotiledoni, due nelle dicotiledoni) inserita
al primo nodo del fusto, gia sviluppata o almeno abbozzata nell’embrione, di forma diversa
a seconda della funzione che svolge; puo infatti fungere da foglia normale o da organo di
riserva, puo assorbire il materiale nutritizio dell’albume per convogliarlo nella piantina

germinante, e, in certi casi, puo anche avere funzione protettiva per il resto dell’embrione.

<Soutce>"Treccani.it, vocabolatio”, https:/ /www.treccani.it/ vocabolario/cotiledone/,
(2021).

<Context>La prima fase della germinazione ha ripercussioni immediate sul metabolismo
dell’embrione, difatti gli enzimi contenuti nel seme si attivano al fine di scindere le sostanze
nutritive e di riserva immagazzinate nell’endosperma o nei cotiledoni. I cotiledoni non sono
altro che foglie embrionali carnose, con struttura semplificata e, in generale, funzione di

nutrimento dell’embrione dall’inizio della germinazione.
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<Source>"Cacciola G. 2014:22
<Concept field>Cereals/Cereali

<Equivalence it-zh>Tra i termini “cotiledone” e “F- M esiste piena identita concettuale.

<zh>T1-

<Morphosyntax>noun

<Source>"ZF| [, AMMIF 19827:521

<Lexica>1Z T HUEER 20107:1081

<Definition>Ff T BGES 73 2 —

<Source>" L IALFEE 20107:1081

<Context>I#E I V%: SEZ AR, V)& — 17, AR RE NIRRT H1)
g AR 1 JEORAL, [ N, IR R 1/2 24, BlEERE T
e, A1 JEOR AR BT ) R, BRI 1/2 .

<Source>"ZF| [, AMIF 19827:521

<Concept field>#

ok

<Subject>Agriculture/Agricoltura

<Subfield>Open field crops/Colture da pieno campo

<it>tegumento

<Morphosyntax>m.

<Source>"Cacciola G. 201421

<Lexica>Attestato in "Treccani.it, vocabolario”: s.v. tegumento
<Definition>In biologia, il rivestimento di un intero organismo, che costituisce il sistema di

separazione tra 'ambiente interno e quello esterno, regolandone gli scambi.

<Source>Treccani.it, vocabolario”, https:/ /www.treccani.it/vocabolatio/tegumento/,

(2021).
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<Context>] tegumenti proteggono le parti vitali del seme dall’azione immediata degli agenti
esterni e garantiscono ad esso una fase di dormienza prima della germinazione, in modo che

questa avvenga nelle condizioni ambientali piu favorevoli.
<Source>"Cacciola G. 2014:21
<Concept field>Cereals/Cereali

<Equivalence it-zh>Tra i termini “tegumento” e “HNR77 esiste piena identita concettuale.

<zh>#h %

<Morphosyntax>noun

<Source>"XIHELH 2012785

<Lexica> N PUARPUE KA 2009 s.v. Fh

<Definition>#h Bz, VA SMIE L o

<Source>" AP KA it 2009 s.v. FbFZ

<Context> fiff £ 47 4 48 (T WITE N H 08 A A el AR R R R, 40 h
“RDEVEREaA4E” 5 “TIEMRE a4 W, iTE R ERAER, RETH

B, ZRAG RPN Rk, B, G, KR REERZEm,

<Source>"XI|HfE4H 2012785

<Concept field>#

*ok

<Subject>Agriculture/Agricoltura
<Subfield>Open field crops/Colture da pieno campo
<it>embrione

<Morphosyntax>m.
<Source>"Cacciola G. 201421

<ILexica>Attestato in “Garzanti 2008”\:835
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<Definition>L’organismo vivente dal momento in cui ha inizio lo sviluppo dell’'uovo
fecondato sino a quello in cui si ¢ stabilita una evidente differenziazione degli organi. In

botanica corrisponde alla piantina che si trova nel seme delle piante superiori.
A . A
<Source>"Garzanti 2008"%:835

<Context>Nel seme del germoglio, I'embrione riproduce la struttura della futura pianta
adulta; in esso sono riconoscibili un abbozzo del futuro fusto, uno della radice e una o piu

foglie embrionali o cotiledoni.
<Source>"Cacciola G. 201421
<Concept field>Cereals/Cereali

<Equivalence it-zh>Tra i termini “embrione” e “IRRiE” esiste piena identita concettuale.

<zh> A

<Morphosyntax>noun

<Source>" 1 [F 1 1% 7 2% 2004%:699

<Lexica>{Z N IADUE 73 K] #L 20077:1434

<Definition> FH3ZAG §0 K B M RIH) o FEDA VEAJH & B R AE BE 240 B ) T2 o
<Source>ADLIE 732 K 1r] B 20077:1434

<Context> K T A Jil #7440 I IR 6 & A8 5 R vk i & R G 23R 7 SR A
FER AT K AR MR R A P R4

<Source> [E 1 1% 27 4% 20047:699

<Concept field>A2

ok

<Subject>Life Sciences/Scienze della vita
<Subfield>Microbiology/Microbiologia
<it>biogenico

<Morphosyntax>m.
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<Source>"Wigmore A. 201543

<Lexica>Attestato in Garzanti 2008”:304

<Definition>In biologia, che ¢ formato da organismi viventi; che genera organismi viventi.
A ~ A.

<Source>"Garzanti 2008304

<Context>L’abbondanza di enzimi alimentari in questi alimenti biogenici e bioattivi ¢ cio
che li distingue da tutti gli altri cibi. I germogli freschi e crudi sono vivi e al culmine del valore

nutrizionale appena prima di essere consumati.
<Source>""Wigmore A. 201543
<Concept field>Evolution/Evoluzione

<Equivalence it-zh>Tra i termini “biogenico” e “ EJHIL™ esiste piena identita concettuale.

<zh>A Yk

<Morphosyntax>noun group

<Source>"NH 8 19877 s.v. LEIFIL

<Lexica>&MF 18 20217 s.v. AEPH IS

<Definition> Y 18 F 5K 4 iy A BERIE T e /7 00 A A, TiASBEHAEAE aw B AR R AE
VIR AA AR I T AR AL B B

<Source>"M7 i 20217,

http:/ /www.youdao.com/w/%E7%94%9F%E6%BA%90%E8% AF%B4/#keyfrom=dict2.top, (2021).
<Concept field>14t.

ok

<Subject>Botanical Sciences/Scienze botaniche

<Subfield>Thallobionta and Prokaryotae/Thallobionta e Prokaryotae

<it>escherichia coli

<Morphosyntax>m.

<Source>""Di Gioia F. et al 2016":37
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<ILexica>Attestato in Garzanti 2008”:870

<Definition>Genere di batteri saprofiti che vivono nell’intestino del’'uomo e in alcuni
animali. Specie tipica ¢ Escherichia coli, agente responsabile delle colibacillosi, cosi chiamata

in onore del batteriologo e pediatra tedesco Theodor von Escherich.
<Source>""Garzanti 2008":870

<Context>Nel 2011, in seguito allinsorgere di focolai di Escherichia coli nell’'Unione
Europea, il consumo di germogli ¢ stato identificato come lorigine piu probabile del
fenomeno. Pertanto, nel 2013 la Commissione Europea ha emanato quattro Regolamenti -

208/2013, 209/2013, 210/2013 e 211/2013 - introducendo nuovi adempimenti nel settore

della produzione di germogli e nelle attivita ad essa collegate.
<Soutrce>""Di Gioia F. et al 2016™:37
<Concept field>Bacteria/Batteri

<Equivalence it-zh>Tra i termini “escherichia coli” e “ K esiste piena identita

concettuale.

<zh> KW@

<Morphosyntax>noun

<Source>"H [H BHEFCA P2 19937363
<Lexica> & IUARIIE K i8] 1 200971700
<Definition> NN Wil o 80 5 % (1) — R B
<Source> AR DE K ia] $ 20091700
<Concept field>4H

ok

<Subject>Agriculture/Agricoltura
<Subfield>Horticulture/Orticoltura
<it>lenticchia

<Morphosyntax>f.
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<Source>"Liberto M. 2020”:89

<Lexica>Attestato in “T'reccani.it, vocabolatio”: s.v. lenticchia

<Definition>Pianta annua (Lexs culinaris) delle Fabacee, con fusti ramificati, foglie composte,
paripennate e terminanti in un viticcio, fiori biancastri riuniti in racemi di 1-3 fiori, legumi
corti e piatti, racchiudenti 1-3 semi (detti anch’essi lenticchie) schiacciati, orbicolari, da giallo-
verdastri a bruno-rossastri o nerastri. Comprende 2 sottospecie, la nigricans e la esculenta, la
prima ¢ spontanea in tutto il Mediterraneo e nell’Asia occidentale, mentre la seconda ¢ nota

solo allo stato coltivato e si ¢ originata dalla domesticazione della prima.

<Source>""T'reccani.it, vocabolario”,

https://www.treccani.it/enciclopedia/ricerca/lenticchia/, (2021) consultato il 24/05/2021.

<Context>1l patrimonio delle varieta di lenticchie ¢ davvero singolare. La loro classificazione
avviene per la dimensione, a semi grandi (6-9 mm) o piccoli, per il colore, giallo, verde,
arancioni, rossi, marroni, ecc., ecotipi coltivati in tutti gli areali produttivi, soprattutto negli

Stati Uniti e nell’America del Sud, nel bacino del Mediterraneo, nel Medio Oriente e in India.

<Source>"\Liberto M. 2020":89
<Concept field>Edible fruits and vegetable seeds/Frutti e semi d’orto commestibili

<Equivalence it-zh>Tra i termini “lenticchia” e “ J& & 7 esiste piena identita

concettuale.

<zh> i 5.

<Morphosyntax>noun

<Source>"EEH 19977294

<Lexica>F PARTLE 70 2K 1 20077 s.v. i &

<Definition> 4L BEAKEY), FHL/E Gt

<Source>"IUADLIF 73 ISR B 2007 s.v. i &
<Context>FA I — 7 i i S J5R G L AT UL “ 8 &7 B0 —Fh, SEARAT
it R BRI P LS, WA KU AR R X . X R
T 5 [ 2 1 AT IRV T L SRR s, A BRI R SR A 2 A JE Bt B S e S
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<Source>" B 19977294

<Concept field> [ri] 2%

ok

<Subject>Agriculture/Agricoltura
<Subfield>Horticulture/Orticoltura

<it>cece

<Morphosyntax>m.

<Source>"Liberto M. 2020™:106

<Lexica>Attestato in ~T'reccani.it, vocabolario”: s.v. cece

<Definition>Nome comune dell’erba annua Cicer arietinum e del suo seme. La pianta, delle
Fabacee, ¢ ghiandoloso-vischiosa, alta circa 30 cm, con foglie imparipennate a 6-8 coppie di
foglioline ovate e seghettate, peduncoli uniflori, fiori piccoli bianchi o azzurro-porporini; ha

legume vescicoloso con due semi rotondeggianti giallastri o rossicci o neri.

<Source>"Treccani.it, vocabolario”, https://www.treccani.it/enciclopedia/cece/, (2021)

consultato il 25/05/2021.

<Context>Per il loro tenore in tiamina, niacina e riboflavina, i ceci sono particolarmente
indicati per i disturbi e le patologie degenerative del sistema nervoso, per le malattie della

pelle, per le disfunzioni della vista, per i deficit di memoria.
<Source>"Liberto M. 2020":106
<Concept field>Edible fruits and vegetable seeds/Frutti e semi d’orto commestibili

. . . .. v — . . . N
<Equivalence it-zh>Tra 1 termini “cece” e “MEBET” esiste piena identita concettuale.

<zh>[E Wi &
<Morphosyntax>noun
<Source>" A & 55 20147 s.v. [EME T

<Lexica>FZ L 717 L 19937:237
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<Definition> T F}, MG 8. XMETE. BT, FIEG., —FEREREY. 5
B2, H A OIRE; PPRE M, N 9—15 MG B 5 A T IR, 4676 F sk 46 00 3 8
GNERTE, R0, T 1—2 8, B, LB ERE, BOY, B AR

<Source>" LS| #L 19937:237

<Context> 7| FJ & W il S L2 FLEANTHAE 7 B I B8 77 1, Al e (i 45 22
LN EAMNE I EYE G S & 3 AT — iR ER RS, K
ERNEI IS ASE e SN e Y (DN DA S = 9RE I B B3 AV ASK IR AS R P (ISR
£ AR

<Source>" I HL £ 20147 s.v. [EHE G

<Concept field> [ 22

sk

<Subject>Agriculture/Agricoltura

<Subfield>Horticulture/Orticoltura

<it>legumi

<Morphosyntax>m.

<Source>"Liberto M. 2020”:29

<Lexica>Attestato in Treccani.it, vocabolario”™: s.v. legumi

<Definition>1 legumi sono un importante gruppo di alimenti di origine vegetale, costituito
dai semi commestibili delle piante appartenenti alla famiglia delle Leguminose. La famiglia
comprende numerose erbe, arbusti e alberi, caratterizzati dal tipico aspetto 'a farfallino' dei
fioti e dalla presenza di un baccello, formato da due valve, che si apre a maturita lasciando
liberi i semi. Delle 13.000 e piu specie che compongono questa grande famiglia, solo alcune

sono utilizzate regolarmente dall'uomo e rivestono quindi un importante ruolo alimentare.

<Source>""Treccani.it, vocabolario”,
https:/ /www.treccani.it/ enciclopedia/legumi_%28Universo-del-Corpo%29/, (2021)
consultato il 25/05/2021.
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<Context>] legumi, grazie alla loro versatilita, in termini di capacita di adattarsi a climi e
ambienti differenti, ma anche per il loro contenuto proteico e glucidico, hanno avuto, da

sempre, un ruolo prioritario per 'alimentazione umana.

<Source>"Liberto M. 2020":29

<Concept field>Edible fruits and vegetable seeds/Frutti e semi d’orto commestibili
<Equivalence it-zh>Tra i termini “legumi” e “EZ8” esiste piena identita concettuale.
<zh>H K

<Morphosyntax>noun

<Source>"F XU 20027220

<Lexica>ZNg TR} AR 20137 s.v. B3R

<Definition> % & H] L ARMEYI TP 7 B S AR B R E LA GR, kE. 5E
~ IEL AN &EL BIE. HE%. BRRESN, HAbEERAR SRS B,
2 60%; B F R L) 20%; & SRR SRS RED, /T 545 IR A QIR T
EH A

1

»
S

<Source>"E FERFF M 2013 s.v. TK

<Context> AR 7 TRV FRE I YE BB AN EL /N o 40 SR 42 BERIORE AR K /) ] B it
EEAERI Oy “RE” M ONE” PR, T P EAEAE S R 1 XA KR 70 B
HA 3 A o

<Source>"FXUPR 20027:220

<Concept field> e 2%

ok
<Subject>Chemistry and related sciences/Chimica e scienze connesse
<Subfield>Organic chemistry/Chimica organica

<it>proteina

<Morphosyntax>f.
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<Source>"Liberto M. 2020":81

<Iexica>Attestato in Garzanti 2008”:1967

<Definition>sostanza organica di struttura complessa, composta da lunghe catene di
amminoacidi unite tra loro da legami peptidici; ¢ costituente fondamentale dei tessuti animali

e vegetali.
<Source>"Garzanti 2008":1967

<Context>]l ferro, presente in quantita di 1,55 mg per 100 grammi, stimola le difese
immunitarie e la produzione di globuli rossi. Esso fa parte del’emoglobina, la proteina che
trasporta 'ossigeno ai tessuti. Per facilitarne I'assorbimento, ¢ meglio accompagnare le fave

ad una fonte di vitamina C come le arance, il limone, i kiwi o i frutti rossi.
<Source>"Liberto M. 2020":81

<Concept field>Macromolecular compounds and related compounds/Composti

macromolecolari e composti connessi

<Equivalence it-zh>Tra i termini “ proteina 7 e “TEHAM”  esiste piena identita

concettuale.

<zh>% i

<Morphosyntax>noun
<Source>"NF & (F 19937537

<Lexica>F&NEH 2020 s.v. B

<Definition>—"MRKEHRRFAER . BRI ERNE Y, SHK. A
NN AR, BREBE. SREULE TR, YA 2 7 Ry,
SPGB B A8 T T o

7

<Source>"\5 Hi 2020’\,
https:/ /www.zdic.net/hans/%E8%9B%8B%E7%99%BDY%E8%B4%A8, (2021).

<Context>#x [ i FHALME BT ER A 2> 2= 7E 5000 Bl k. BT RAERAFIM
MR Z, 7 T IR 22, (B GRER AL £FHEIRA BRI K
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<Source>"NE EE 1993537

<Concept field> =T EY

*k

<Subject>Chemistry and related sciences/Chimica e scienze connesse
<Subfield>Organic chemistry/Chimica organica

<it>lipide

<Morphosyntax>m.

<Source>"Liberto M. 2020141

<Lexica>Attestato in T'reccani.it, vocabolario”™: s.v. lipide

<Definition>In chimica organica, denominazione di un gruppo eterogeneo di sostanze,
riunite dalla caratteristica comune di essere insolubili in acqua e solubili nei solventi organici
(cloroformio, benzene, etere, ecc.); a seconda della loro struttura vengono distinti in acidi
grassi, grassi neutri o trigliceridi, fosfolipidi o fosfatidi, glicolipidi, alcoli alifatici e cere,
terpeni, steroidi. Sono presenti in tutti gli organismi animali e vegetali e sono dotati di
molteplici funzioni.

<Source>"Treccani.it, vocabolatio”, https://www.treccani.it/vocabolatio/lipide/, (2021),
consultato il 26/05/2021.

<Context>]l latte di soia ¢ una bevanda ricca di proteine, povera di lipidi e di calcio e senza
colesterolo, mentre 'olio di soia ¢ un eccellente olio alimentare, facilmente digeribile

contenente una proporzione assai equilibrata di acidi grassi omega-6 e omega-3.
<Source>"Liberto M. 2020”141

<Concept field>Macromolecular compounds and related compounds/Composti

macromolecolari e composti connessi

<Equivalence it-zh>Tra i termini “lipide” e “JEJS” esiste piena identita concettuale.
<zh>fg2k

<Morphosyntax>noun

<Source>"FE HHE 20057 s.v. 52K
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<Lexica>$Nf Nl KA # 19987 s.v. fEZR

<Definition> X RGBT NEWT AU T BT I G /R . ANV B T-/KTM 5 T
BUEFN ) — KA NAAEY)

<Source>M MY KA L 19987 s.v. IR

<Context>l§ K = A PING I X ] 43 A TE kN2 (5 e ¥ R gl & B I 28) AR Ve #r
NEZE . VEMNESAFAE TUEMRL N, 40T B e IR e &5 2, T A .
<Source>"E HHE 2005 s.v. f5S

<Concept field> =T EY)

ok

<Subject>Chemistry and related sciences/Chimica e scienze connesse
<Subfield>Organic chemistry/Chimica organica
<it>enzima

<Morphosyntax>m.
<Source>"Cacciola G. 201423

<Lexica>Attestato in ~T'reccani.it, vocabolario”: s.v. enzima

<Definition>In biochimica, nome generico di un gruppo di sostanze di natura proteica (una
volta dette fermenti) di fondamentale importanza biologica, in quanto dotate della facolta di
agire come condizionatori o catalizzatori sulle reazioni biochimiche che hanno luogo negli
organismi viventi. Gli enzimi sono estremamente numerosi sia nel mondo animale sia in

quello vegetale sia in quello degli organismi unicellulari.

<Soutce>"Treccani.it, vocabolatio”, https:/ /www.treccani.it/vocabolatrio/enzima/, (2021),

consultato il 26/05/2021

<Context>Grazie agli enzimi attivati durante la germinazione le sostanze nutritive all’interno
del seme sono predigerite, quindi le proteine sono scisse in amminoacidi e 1 lipidi in glicerolo

e acidi grassi.

<Source>"Cacciola G. 201423
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<Concept field>Macromolecular compounds and related compounds/Composti

macromolecolari e composti connessi

<Equivalence it-zh>Tra i termini “enzima” e “Mf” esiste piena identita concettuale.

<zh>fif§

<Morphosyntax>noun

<Source>"F £ 1986439

<Lexica>ZN TR 20217 s.v. iff

<Definition>—MANLHIBRYI BT, HEBEBRAR, X T A2 EH]
, KRS ERITER: M.

N
N

it

<Source> T 20217, https:/ /zidian.qianp.com/zi/%E9%85%B6, (2021).
<Context> 58 4 A HPFFRL, BEHE A 1-7ram 2 HEAMEIU LUG, B riE ek,
BV v 3l TR AS

<Source>"F ] 1986™439

<Concept field> = 7 L AW

ok
<Subject>Chemistry and related sciences/Chimica e scienze connesse
<Subfield>Organic chemistry/Chimica organica

<it>vitamina

<Morphosyntax>f.

<Source>"Cacciola G. 201424

<ILexica>Attestato in Garzanti 2008”\:2789

<Definition>Ciascuno degli appartenenti a un gruppo di sostanze organiche indispensabili
per il normale compiersi dei processi biochimici vitali; non vengono sintetizzate

dall’organismo ma sono contenute in quasi tutti gli alimenti.

<Source>"Garzanti 2008”:2789
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<Context>Le vitamine del gruppo B contenute nei germogli di grano crescono ben sei volte

nello stesso tempo e la vitamina E si triplica in soli tre giorni di germinazione.
A : A
<Source>""Cacciola G. 2014™:24

<Concept field>Macromolecular compounds and related compounds/Composti

macromolecolari e composti connessi

<Equivalence it-zh>Tra i termini “vitamina” e “#EEZK” esiste piena identita

concettuale.

<sh>#iA &

<Morphosyntax>noun

<Source>"NgR 482, B 1962399

<Lexica>%" N #t 2020™: s.v. HEAZR

<Definition> N FIBNWE 7% KT T I FLe DS B/ HAL A, LR RHIFRAR
. K. KA. BEAREEEH.

<Source>"NEE HL 20207,

https:/ /www.zdic.net/hans/%E7%B6%ADY%E7%94%9F%E7%B4%A0, (2021).
<Context> & FRAEE RAEAE T BERSR AR, HILARE R BhVBE A 3, M2 &R
PR, DI SR TR R, H0 M 8 EAT T AR R AR RO
FRIRE, R B8 AR R — A 2 W R, IR (B 2 RE (4 T4 TR M R IRRR TR

<Source>"IR 452, E 1 19627399

<Concept field> @ 7 L & W)

*k

<Subject>Technology (Applied Sciences)/Tecnologia (Scienze applicate
<Subfield>Health promotion/Promozione della salute
<it>fibra

<Morphosyntax>f.
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<Source>"Liberto M. 2020™:105

<Lexica>Attestato in “T'reccani.it, vocabolario”: s.v. fibra

<Definition>Nella scienza dell’alimentazione (con uso per lo piu al plurale), indica di solito
le fibre e gli altri costituenti vegetali che resistono all’azione dei succhi digestivi del tratto
gastrointestinale dell'uomo (cellulosa, lignina, suberina, mucillagini, gomme, pectine, ecc.):
hanno la funzione di accelerare il transito intestinale e di aumentare il volume delle feci,
donde lindicazione nelle forme lievi di stipsi; possono pero ostacolare I'assorbimento

intestinale di fattori nutritivi, come ferro, calcio e zinco.

<Source>"Treccani.it, vocabolatio”, https://www.treccani.it/vocabolatio/fibra/, (2021)

consultato il 25/05/2021.

<Context>1l consumo di ceci riduce anche il rischio di cancro poiché la presenza delle fibre
migliora il transito intestinale, ha un ruolo preventivo sul cancro del colon e il loro apporto

di magnesio ¢ benefico per la circolazione cardiaca e per ridurre il rischio di infarto.
<Source>"Liberto M. 2020™:105
<Concept field>Dietetics/Dietetica

<Equivalence it-zh>Tra i termini “fibre” e “ZF4E” esiste piena identiti concettuale.
q p

<zh>4T %

<Morphosyntax>noun

<Source>"EHi E 20147 s.v. 44k

<Lexica>$%NEH 20207 s.v. 474

<Definition>£f- 4 /& 5 HHIE BB ANIE BN 2 LR - TEShAEIIIR N, 4R 4EAE
Yt RN A5 TR E AR

<Source>"# HL 2020", https:/ /www.zdic.net/hans/%E7%BA%A4%E7%BB%B4,
(2021).

<Context>1d £ [ B £F4E, 1R 7] BEAE N AR 75 1 — L875 FRM 5 AR Ah, M B
BERAR. U a4 EEE, A 4 EE vl ik
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<Source>"NEEFiE 20147 s.v. 474k
<Concept field>"& T

*k

<Subject>Home economics and family life/Economia domestica e vita familiare
<Subfield>Foods/Alimenti
<it>sali minerali

<Morphosyntax>noun group

<Source>"Cacciola G. 201426

<Lexica>Attestato in Garzanti 2008”:2195

<Definition>Composto organico o inorganico risultante dalla combinazione di un acido con
una base; 1 sali sono per la maggior parte solidi cristallini, spesso presenti in natura come

minerali.
<Source>"Garzanti 2008":2195

<Context>] germogli e le alghe sono un’ottima fonte di sali minerali, molecole inorganiche
che nessun organismo ¢ in grado di produrre. Queste sostanze sono indispensabili per una
corretta attivita metabolica e garantiscono la formazione e il funzionamento degli enzimi

essenziali al metabolismo.

<Source>"Cacciola G. 2014™:26
<Concept field>Foods applied/Alimentazione applicata

<Equivalence it-zh>Tra i termini “sali minerali” e “HHEL”  esiste piena identita

concettuale.

<zh>H"Y) ik
<Morphosyntax>noun group

<Source>" A HEE FFE 1986792

<Lexica>f&NgE M 20207 sv. 4k
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<Definition>—Fl 2 B IRNEH BT B AL o FoAk 57 5o AR B A 4 K B035 5,
Z DL A I

<Source>"NE i 20207, https:/ /www.zdic.net/hans/%E7%9F%BE%E7%89%A9, (2021).
<Context> WA 7 A X $hIn™RELE HAET W LB 8, F2N Na v K
Mg K&, B BEAT . R AN, RILICEER KRR SR, BEen
TUERH IR

<Source>" G HS LT 7 e 1986792

<Concept field> =83

ok

<Subject>Chemistry and related sciences/Chimica e scienze connesse
<Subfield>Organic chemistry/Chimica organica

<it>carboidrato

<Morphosyntax>m.
<Source>"Cacciola G. 201423

<Lexica>Attestato in “T'reccani.it, vocabolario”: s.v. carboidrato

<Definition>Denominazione (anche idrato di carbonio), impropria ma convalidata dall’uso,
con la quale si indicano numerose sostanze organiche ternarie (dette meglio glicidi); il termine
¢ giustificato soltanto dalla presenza, nella molecola dei carboidrati, di un numero di atomi
di idrogeno doppio rispetto a quelli di ossigeno, cio¢ nello stesso rapporto in cui i due

elementi sono presenti nell’acqua.

<Soutce>"Treccaniit, vocabolario”, https://www.treccani.it/vocabolario/carboidrato,

(2021) consultato il 25/05/2021.

<Context>I carboidrati, presenti soprattutto sotto forma di amidi nei semi, per
I'accrescimento dei germogli vengono trasformati in zuccheri semplici assimilabili molto
velocemente dal corpo umano. La presenza di questi zuccheri spiega il perché del sapore

spesso dolce dei germogli.

<Source>"Cacciola G. 201423
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<Concept field>Macromolecular compounds and related compounds/Composti

macromolecolari e composti connessi

<Equivalence it-zh>Tra i termini “carboidrato” e “HTK/KGH)” esiste piena identita

concettuale.

<zh>TKEY)

<Morphosyntax>noun

<Source>"E PN, 7K/ K 2015™:106

<Lexica>$%NFF 20217 s.v. IRAKMED)

<Definition>—JR ik . EFEA KPS COFEE. e, MEE. R
- FYERACRNE, Hh oy —YIgEEM AT E R, SOLEEE K, B
FrAERAE LRI .

<Source>"Tj 20217,

https://cidian.qianp.com/ci/%E7%A2%B3%E6%B0%BA%E5%8CY%96%E5%690%88%
E7%89%A9, (2021).

<Context>H R Z I M AN EBRK A GV F BOR B8 FR B oK R A H IR #HR
PR AR, HESE)  BOR. GiedniE b BES) o R EYIERRILK
HEEE IR A SRS R ITIZM L &, ZIRLHIRASL R E IR R, HTARJLIE
i

<Source>"E PN, 7K/ K 2015106

<Concept field> =73 FHEY)

ok

<Subject>Technology/Teconologia
<Subfield>Human physiology/Fisiologia umana
<it>ferro

<Morphosyntax>m.
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<Source>"Cacciola G. 2014™:30

<Lexica>Attestato in T'reccani.it, vocabolatio”: s.v. ferto

<Definition>FElemento chimico, di simbolo Fe, numero atomico 26, peso atomico 55,85,
appartenente all’ottavo gruppo del sistema periodico; ¢ un metallo bianco-argenteo, lucente,
tenace, duttile e malleabile, raramente libero in natura, mentre abbondanti sono i suoi
composti minerali, e presente anche negli organismi animali e vegetali come elemento

biogeno necessario alla vita (la sua assenza determina gravi squilibri nei processi vitali).

<Source>"Treccani.it, vocabolario”, https://www.treccani.it/vocabolatio/ferro/, (2021)

consultato il 25/05/2021.

<Context>]l ferro nei cibi vegetali ¢ esclusivamente ferro non-eme, che ¢ sensibile alle
situazioni che inibiscono o facilitano I'assorbimento del ferro. I principale inibitore
dell’assorbimento di ferro sono i fitati, ma alcune pratiche di preparazione dei germogli

possono ridurre i fitati.
<Source>"Cacciola G. 2014”:30
<Concept field>Digestion/Digestione

<Equivalence it-zh>Tra i termini “ proteine 7 e “THHAM”  esiste piena identita

concettuale.

<zh>%k

<Morphosyntax>noun

<Source>" 1 [E Hh i TAE# #p 2> 19957555

<Lexica>#ZNTH 20217 s.v. Bk

<Definition> <& ez, Tolk EFHERST, ATLUGM, wIHSFhaim, JR24
Py AN T i/ B 5

<Source>"NT-K§ 20217, https://zidian.qianp.com/zi/%E9%93%81, (2021).

<Context> £V IR N B BFE LMK, BRI BAE . MWL EA . AN,
YA FEREEE. ARG R. ST Az,
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<Source> [E H i TAEE W2 1995555

<Concept field> N\ {4 2 2

*k

<Subject>Chemistry and related sciences/Chimica e scienze connesse
<Subfield>Inorganic chemistry/Chimica inorganica

<it>magnesio

<Morphosyntax>m.

<Source>"Liberto M. 2020™:105

<Lexica>Attestato in Treccani.it, vocabolario”™: s.v. magnesio

<Definition>Elemento chimico bivalente, di simbolo Mg, numero atomico 12, massa
atomica 24,3, appartenente al secondo gruppo del sistema periodico, sottogruppo dei metalli
alcalino-terrosi, presente negli organismi viventi come costituente della clorofilla, attivatore
di sistemi enzimatici e costituente dei sali minerali degli scheletri, diffuso nel regno minerale
come carbonato (magnesite, dolomite), solfato (cainite), silicato (olivina, amianto, talco,
serpentino), ecc., e anche come cloruro nelle acque del mare, di sorgenti salate e in depositi
salini.

<Source>"Treccani.it, vocabolatio”,  https://www.treccani.it/vocabolario/magnesio/,

(2021) consultato il 25/05/2021.

<Context>]l consumo di ceci riduce anche il rischio di cancro poiché la presenza delle fibre
migliora il transito intestinale, ha un ruolo preventivo sul cancro del colon e il loro apporto

di magnesio ¢ benefico per la circolazione cardiaca e per ridurre il rischio di infarto.
<Source>"Liberto M. 2020™:105
<Concept field> Metals, their compounds and mixtures/ Metalli, loro composti e miscugli

<Equivalence it-zh>Tra i termini “magnesio” e “#£” esiste piena identita concettuale.

<zh>%E

<Morphosyntax>noun

<Source>"NH j(ﬁﬁ}é%ééﬁiﬁé%% 20007 s.v. B



<Lexica>F2NE B 2020 s.v. £

<Definition>—F & JE LR, WHGIELERME. 8. BESENT. HiRME
o MREBERI NZ, 1BFK “VE5ER” .

<Source>"E H 2020", https:/ /www.zdic.net/hans/%E9%95%81, (2021).

<Context>F 5. BNEEHO K AR Bl 2K, D5k BB 2. A
FAb S5 B VB R, [z AR g R SR AR A A PR AR ANHT, 247 i
GG PR ERS . BEE SRR

<Source>" [EH K H RSP BgmERES 20000 sv. £

<Concept field>ToH AL 2

ok

<Subject>Chemistry and related sciences/Chimica e scienze connesse
<Subfield>Inorganic chemistry/Chimica inorganica
<it>calcio

<Morphosyntax>m.
<Source>"Liberto M. 2020”:40

<Lexica>Attestato in T'reccani.it, vocabolario”: s.v. calcio

<Definition>Elemento chimico bivalente, di simbolo Ca, numero atomico 20, peso atomico
40,08, appartenente al secondo gruppo del sistema periodico; allo stato metallico si presenta
come un solido bianco argenteo, fortemente alcalino, che si pud maneggiare e all’aria
ingiallisce, combinandosi con I'azoto e con I'ossigeno. Mai libero in natura, ¢ diffusissimo
allo stato di composto in numerosissimi minerali (calcari, fosforite, apatite, ecc.); come
carbonato acido (bicarbonato) ¢ disciolto nelle acque, cui conferisce, assieme ad altri sali,
durezza. E presente negli organismi animali, sotto forma di sali diversi (per es., fosfato e
carbonato negli apparati scheletrici), in combinazioni organiche e sotto forma ionica (nel
sangue, nei muscoli, ecc.), ed ¢ indispensabile anche agli organismi vegetali, ai quali la carenza

determina disturbi e alterazioni.
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<Soutce>"Treccani.it, vocabolatio”, https://www.treccani.it/vocabolatio/calcio3/, (2021)

consultato il 25/05/2021.

<Context>Gli acidi grassi insaturi ad azione ipocolesterolemizzante danno ai legumi un
ruolo principe nell’alimentazione umana. Il contenuto in sali minerali di ferro, zinco e calcio
¢ elevato, ma la disponibilita di questi micronutrienti appare limitata dalle interazioni con altri
costituenti dei legumi stessi, principalmente fitati, tannini e fibra, che hanno un effetto

negativo sulla loro utilizzazione.
<Source>"Liberto M. 2020":40
<Concept field>Metals, their compounds and mixtures/ Metalli, loro composti e miscugli

<Equivalence it-zh>Tra 1 termini “calcio” e “4%” esiste piena identita concettuale.

<zh>%%

<Morphosyntax>noun

<Source>"NBAE A} 1985™:56

<Lexica>1% & it 2020™: s.v. 75

<Definition> <&t E, WA GOLH, FERE. HIGWE T B &5
TR EAIEEZG BRI B B #8540, shes 5l . T2
EHECTE

<Source>"NE H 20207, zdic.net/hans/ %5, (2021).

<Context> WP EHEIR . BEIR LA KR 07 R 55 B 55 495 22 AN V8 28 F0 95 256 T 52 ) 5
. WREHIREZE, & DA SEN 1 0B 2 el — Bod; g rh— s B
B, P LR 200038 M1 S FIR R iy PR SEE . kAR
<Source>"RXEAR 1985756

<Concept field>TEHLAL 2

%k

<Subject>Technology/Teconologia

<Subfield>Human physiology/Fisiologia umana
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<it>fosforo

<Morphosyntax>m.
<Source>"Liberto M. 2020”:80

<Lexica>Attestato in T'reccani.it, vocabolatio”: s.v. fosforo

<Definition>Elemento chimico di numero atomico 15, peso atomico 30,98, di cui sono noti
un isotopo stabile (di massa atomica 31) e 6 radioattivi, dei quali il pit importante ¢ quello di
massa atomica 32, con vita media di circa 14 giorni. Non si trova libero in natura, per la sua
tendenza a reagire con I'ossigeno, bensi combinato nei fosfati minerali (fosforiti), nelle ossa
degli animali, in composti organici.

<Source>"Treccani.it, vocabolario”, https://www.treccani.it/enciclopedia/fosforo, (2021)

consultato il 26/05/2021.

<Context>Nelle fave sono presenti ben 129 mg di fosforo per 100 grami di seme. Questo
minerale partecipa a numerosi processi quali la riparazione cellulare, Iattivazione di vitamine

e fa parte della struttura di vari enzimi.
<Source>"Liberto M. 2020":80
<Concept field>Digestion/Digestione

<Equivalence it-zh>Tra i termini “fosforo” e “f#” esiste piena identita concettuale.

<zh>1

<Morphosyntax>noun

<Source>"NR % 2012751

<Lexica>4Z" g 8t 2020™: s.v. T

<Definition>—MIAEEI{ITEK, WIWWAH “BBE” M A8 CEBEMERIE
JEBT, RAEVIRRKEZHRESY, SRk, . IS EERZ) .
<Source>"E H 2020", https:/ /www.zdic.net/hans/%E7%A3%B7, (2021).
<Context>FH¥1 e, MBOH W HER S REHRE S, B Pr#E2 SR, "Ik
USRI 3R AR . ANIE, A3 N A% 1K) & VIR R W 2 & AR, T HR = B iR .
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<Source>"NR K 2012751

<Concept field> N\ {4 2 2

*k

<Subject>Chemistry and related sciences/Chimica e scienze connesse
<Subfield>Inorganic chemistry/Chimica inorganica

<it>potassio

<Morphosyntax>m.

<Source>"Liberto M. 2020”:81

<Lexica>Attestato in T'reccani.it, vocabolario”: s.v. potassio

<Definition>Elemento chimico, numero atomico 19 e peso atomico 39,098; il suo simbolo
¢ K. Nell’organismo il p. si puo trovare legato alle proteine oppure allo stato di sale (specie
come cloruro). Grazie a meccanismi di trasporto specifici, il p. passa rapidamente, in forma
ionica, dal plasma e dall’ambiente extracellulare nelle cellule; esso ¢ quindi uno ione a
carattere prevalentemente intracellulare (a differenza del sodio, soprattutto extracellulare). Il
p. partecipa alla regolazione degli scambi idrici tra cellule e liquidi interstiziali e tra questi e
plasma; inoltre, la costanza del rapporto ionico (Na++K+) /Ca++ ¢ una delle condizioni
essenziali per un normale svolgimento di alcune attivita vitali, tra cui la contrazione delle fibre

muscolati.

<Source>"Treccani.it, vocabolario”,  https://www.treccani.it/enciclopedia/potassio/,

(2021) consultato il 26/05/2021.

<Context>]l potassio ¢ molto presente nelle fave, con 332 mg per 100 grammi. Esso ¢
fondamentale per la riduzione della pressione arteriosa e per regolare la frequenza cardiaca.
I potassio, inoltre, partecipa ai meccanismi della trasmissione degli impulsi nervosi e della

contrazione delle fibre muscolari.
<Source>"Liberto M. 2020":81
<Concept field>Metals, their compounds and mixtures/ Metalli, loro composti e miscugli

<Equivalence it-zh>Tra i termini “potassio” e “#fI” esiste piena identita concettuale.
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<zh>%f
<Morphosyntax>noun

<Source>"NXEAK 1985™168

<Lexica>ZMEH 20207 s.v. £

<Definition>—M<EJEIGER . EMWEWLE TN EHERT, MEEY A KAk
HERRKIEH.

<Source>"E H 2020", https:/ /www.zdic.net/hans/%FE9%92%BE, (2021).
<Context>H1 255 A ML B, KB B9 AL il S5 18 T f 2 Hh 2, Ul I R 34
SAESFAR T RE TR, R EE . Mok, TS, 55 S8
<Source>"ATEAR 1985168

<Concept field>TEH L

ok

<Subject>Botanical Sciences/Scienze botaniche

<Subfield>Botany/Botanica

<it>clorofilla

<Morphosyntax>f.

<Source>"Cacciola G. 201427

<ILexica>Attestato in “Garzanti 2008”:510

<Definition>Pigmento verde delle piante che, utilizzando come fonte di energia i raggi

luminosi, innesca il processo di fotosintesi.

<Source>"Garzanti 2008™:510

<Context>Quando la clorofilla ¢ assimilata dall’organismo, entra nel sangue attraverso il
sistema linfatico; qui il suo ione magnesio viene sostituito dallo ione ferro, contribuendo alla
rigenerazione e all’ossigenazione del sangue. La clorofilla stimola la circolazione sanguigna e
la formazione di globuli rossi e facilita ’assorbimento della vitamina A, favorendo le funzioni

digestive.
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<Source>"Cacciola G. 2014™:27
<Concept field>Plant physiology/Fisiologia vegetale

<Equivalence it-zh>Tra i termini “clorofilla” e “MZEZE ” esiste piena identita

concettuale.

<zh>M 4R 2%

<Morphosyntax>noun

<Source>"PFHEE, X FhEE 2007126

<Lexica>% B #t 2020™: s.v. IHERER

<Definition>TH KISk W51, S EAE R I 75, % AR T 70 Bk rh, JF HAUAE
A GG AN AT BRI A BEAFAE o

<Source>"E # 20207,

https:/ /www.zdic.net/hans/%E5%8F%B6%E7%BBY%BF/%E7%B4%A0, (2021).
<Context> G &H LM VIR AR, SM4EERN T ERMRRE. AR
SRS BRI R, T 2 P AR 5 T 1k B e A A — e E

<Source>MgkFF 4, XFM T 2007M126

<Concept field>1E 44 3 2

*ok

<Subject>Chemistry and related sciences/Chimica e scienze connesse
<Subfield>Organic chemistry/Chimica organica
<it>colesterolo

<Morphosyntax>m.
<Source>"Liberto M. 2020":105

<ILexica>Attestato in “Garzanti 2008”\:521
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<Definition>Sterolo presente in tutti i tessuti animali, allo stato libero o esterificato; ¢ il
componente principale dei calcoli biliari e un suo accumulo eccessivo nel sangue ¢ causa di

aterosclerosi.
<Source>"Garzanti 2008™:521

<Context>Un’altra sostanza presente nei ceci che concorre a ridurre il colesterolo LDL ¢ la
lecitina che, insieme agli acidi grassi polinsaturi, ¢ il principale antagonista del colesterolo

cattivo.
<Source>"Liberto M. 2020™:105

<Concept field>Macromolecular compounds and related compounds/Composti

macromolecolari e composti connessi

<Equivalence it-zh>Tra i termini “colesterolo” e “JH[EEE” esiste piena identita

concettuale.

<zh>JH [&] i

<Morphosyntax>noun

<Source>"NZE P, M H S 1984161

<Lexica>ZNE S 20207 s.v. JiH [

<Definition>Z)) )& A i A A 2240 5T ) — T, A7AE TSP 20 23l ki v, TR ] e
SR Re 5| B AE A BUIH S

<Source>"\E HL 20207,
https:/ /www.zdic.net/hans/%E8%83%86%E5%9B%BA%E9%86%87, (2021).

<Context>FL2. M. WRMERMIEZEN RIFHIE A FORIE, (HRGEE, Bk
JEL e AR 2R, X (R AR

<Source>"NZEP I, A HFS 1984161

<Concept field> @ 7 L & W)

*k

<Subject>Home economics and family life/Economia domestica e vita familiare
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<Subfield>Foods/Alimenti
<it>glutine
<Morphosyntax>m.

<Source>"Cacciola G. 201418

<Iexica>Attestato in “Garzanti 2008”:1085

<Definition>Complesso proteico contenuto nei semi del frumento e di altri cereali, dai quali

puo venire estratto, usato per arricchire di proteine certi alimenti e nell’industria dei collanti.
<Source>"Garzanti 2008":1085

<Context>Al giorno d’oggi gli Hunza, la cui dieta si ¢ impoverita di germogli ma arricchita
di grassi saturi, spesso idrogenati, glutine e zuccheri raffinati, ha ancora una longevita
superiore al resto della popolazione indiana, ma sono ormai pochissimi e rari i casi di
centenari mentre sono aumentate le malattie cardiovascolari e metaboliche, prima del tutto

sconosciute.
<Source>"Cacciola G. 2014”18
<Concept field>Kitchen/Cucina

<Equivalence it-zh>Tra i termini “glutine” e “#& 8 ” esiste piena identita

concettuale.

<zh>HEH

<Morphosyntax>noun

<Source>"F HHE 2005329

<Lexica>MP KT L 1998™: s.v. 28 EE

<Definition> & — P E L& . AT /K BES R 3R VA, 1EL% T R B0 R4
TR — 2R 5 .

<Source>NEL K TE HL 1998N: sv. B H
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<Context> 21 H R FIEARIE AT 0 9IS B (HEH). BREH. #EH. &
WEA. 458, BEAMEEASE &6 EAMRE SEB RS EY SO
SNRER. BEEA. BEA. EANEEA.

<Source>" £ H1HE 2005329

<Concept field>"& 77

ok

<Subject>Medical sciences/Scienze mediche
<Subfield>Health promotion/Promozione della salute
<it>indice glicemico

<Morphosyntax>noun group

<Category>full form

<Usage label>main term
<Source>"Liberto M. 2020”:40

<Lexica>Attestato in “[SSalute 2020 s.v. indice glicemico

<Definition>L’indice glicemico (IG) ¢ un valore che esprime la rapidita con cui gli alimenti
contenenti carboidrati fanno aumentare la concentrazione di glucosio nel sangue (glicemia).
I carboidrati per essere assorbiti e passare nella circolazione sanguigna devono essere
trasformati in glucosio dagli enzimi digestivi. Generalmente, alimenti che fanno aumentare
la glicemia in modo rapido hanno un alto indice glicemico, quelli che la fanno salire in modo

piu graduale hanno un indice glicemico basso.

<Source>"SSalute ~ 2020",  https://www.issalute.it/index.php/la-salute-dalla-a-alla-z-

menu/i/indice-glicemico consultato il 27/05/2020.

<Context>] carboidrati dei legumi hanno un buon profilo nutrizionale perché hanno un

basso indice glicemico, che si traduce in un modesto rialzo della glicemia dopo il consumo.
<Source>"Liberto M. 2020™:40

<Variant of>1G

<Concept field>Dietetics/Dietetica
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<Equivalence it-zh>Tra i termini “indice glicemico” e “IMFEFREL” esiste piena

identita concettuale.

<it>1G
<Morphosyntax>m.
<Category>initials
<Source>"SSalute 2020", https:/ /www.issalute.it/index.php/la-salute-dalla-a-alla-z-
menu/i/indice-glicemico consultato il 27/05/2020.

<Variant of>indice glicemico

<zh> [ HE i 4k

<Morphosyntax>noun group

<Source>"/MK 200528

<Lexica>Z N [H E 777 4x 2013 s.v. MLBEFGEL

<Definition>% J& AN [ £ 4 (4 W iR 8- pHy 2 75 26 42 P THT AR 5 s AR (7] 260 00 T 2 1D
MZ .

<Source>"N [EE FEE 2 2013 s.v. MHEFE %L

<Context> MR R WAL BERTHFIEM Y& 7 HHR 1, 2IRE
THRI R H e R s ) R .

<Source>"4/MK 2005728

<Concept field>"& 775

ok

<Subject>Chemistry and related sciences/Chimica e scienze connesse
<Subfield>Organic chemistry/Chimica organica

<it>trigliceride

<Morphosyntax>m.
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<Source>"Cacciola G. 2014105

<ILexica>Attestato in “Garzanti 2008”2672

<Definition>Gliceride in cui tutti i tre gruppi alcolici della glicerina risultano esterificati; ¢

un grasso neutro e la quantita di trigliceridi presenti nel sangue ha importanza diagnostica.
A - A
<Source>"Garzanti 2008":2672

<Context>] ceci contengono anche acidi grassi insaturi, meglio conosciuti come Omega 3
che, oltre a prevenire gli stati di depressione, hanno la proprieta di abbassare 1 trigliceridi e
soprattutto sono in grado di apportare benefici al ritmo cardiaco evitando cosi I'insorgere di

aritmie al cuore.
<Source>"Cacciola G. 2014105

<Concept field>Macromolecular compounds and related compounds/Composti

macromolecolari e composti connessi
. . . .. . g . N SRSV . . . N
<Equivalence it-zh>Tra i termini “trigliceride” e “HIH =FREE" esiste piena identita

concettuale.

<zh>H i =R

<Morphosyntax>noun

<Source>"NE & F 1993538

<Lexica> 4 METH IR, FhR— 1993 s.v. HIl =& R

<Definition> X R =R H M AG. —MFa H I (CH2OH—CHOH—CH20H) 7T H [
ARG A BN A A TE IR

<Source>MEE IR, PN — 1993 s.v. H Il =FRig
<Context> i i it & —FREY), © M E TR 2 S A H M =IREE, 5 iMEfH —Lk
NEWitEBEY, G R e A 2. (R BElE . [EImE DL R 45 .
<Source>"E & F 1993538

<Concept field> = 7 AL & W)
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*k

<Subject>Medical sciences/Scienze mediche
<Subfield>Diseases/Malattie
<it>aerofagia

<Morphosyntax>f.
<Source>"Wigmore A. 201511

<Lexica>Attestato in “Garzanti 2008”:50

<Definition>Eccessiva deglutizione di aria, connessa per lo piu con fatti nervosi; puo essere

causa di dilatazione di stomaco e di eruttazione.
A : A,
<Source>""Garzanti 2008"*:50

<Context>In quell’ epoca, 'imperatore della Cina ne aveva riportate le virta terapeutiche in
un libro dedicato alle erbe medicinali: vi indicava che questi germogli erano in grado di curare
1 piu diversi disturbi, fra cui aerofagia, perdita delle sensazioni nervose, crampi muscolari,

problemi di digestione e debolezza polmonare.
<Source>"Wigmore A. 201511
<Concept field>Diseases of specific systems and organs/Malattie di specifici sistemi e organi

<Equivalence it-zh>Tra i termini “aerofagia” e “FFUJE” esiste piena identita

concettuale.

<zh>FFE

<Morphosyntax>noun

<Source>NFRZ F 1994114

<Lexica>$%"Hr g S FH 2= 3] ML 19947 s.v. 7+ UhE

<Definition> R —FuL S W . A FERFERERS. HTRKERIBWIE
AL BB HFRZ, FR Tl AT Re .

<Source>"\Hr i & H 5= 2417 it 19947 s.v. A+ UIE
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<Context>H REVERIK, MEIK A B Wi &8 B REAE 5 UL € tHIREIR, A 7 URE, 9iF
RBETE A MR . A T RERE 9 SEK . eI 28, KR 2 52, A0 IR SRR A 1T
% R, BRI e 2 B T S A R s S A

<Source>"FRZF F] 1994114

<Concept field>¥5 I

*k

<Subject>Medical sciences /Scienze mediche
<Subfield>Diseases/Malattie

<it>idropisia

<Morphosyntax>f.

<Source>""Wigmore A. 201512

<Lexica>Attestato in Garzanti 2008”1137

<Definition>Raccolta di liquido nel tessuto connettivo e nelle cavita sierose del corpo

(pleura, pericardio ecc.).
<Source>"Garzanti 2008":1137

<Context>Li Shih Chen consigliava I'impiego dei germogli per ridurre le infiammazioni, per
ottenere un effetto lassativo, per curare I'idropisia e i reumatismi e per sviluppare e tonificare

il corpo.
<Source>"Wigmore A. 201512
<Concept field>Diseases of specific systems and organs/Malattie di specifici sistemi e organi

<Equivalence it-zh>Tra i termini “idropisia 7 e “7F /M7 esiste piena identita

concettuale.

<zh>7F fif
<Morphosyntax>noun

<Source>"EAR Ly 20127 s.v. VEI
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<Lexica>%"N# it 2020™: s.v. VF

<Definition>H Al L AME H K 53 AR BT JR 38 sl 4 & i K

<Source>"\ #t 2020", https:/ /www.zdic.net/hans/%E6%B5%AE%E8%82%BF,
(2021).

<Context> ML P77 il 28 J2 ik« 52 T 4L 251t 787 368 378 P 348 v T 5 2 1 i ok 285 i Jy PR
PEEE I . PR ILE MM E B KFHZ . 5K THLGR AL . A% 70 3745 1%
FOIALEBIPY, JG 38 Mo AR W AR AR B 5 2 A X B B 4
<Source>"NFARZx 20127 s.v. FE

<Concept field>¥5 I

ok

<Subject>Medical sciences/Scienze mediche
<Subfield>Diseases/Malattie
<it>reumatismo

<Morphosyntax>m.

<Source>"Medicineh 2021”; s.v. reumatismo

<Iexica>Attestato in “Garzanti 2008”2083

<Definition>Termine generico usato per indicare un complesso di affezioni dolorose che

colpiscono le articolazioni, i muscoli, 1 tendini, le ossa.
A - A.
<Source>"Garzanti 20082083

<Context>Lasparago viene usato per il trattamento dei reumatismi, gli squilibri ormonali

nelle donne, secchezza polmonare e faringea, stitichezza, neurite.
<Source>"Medicineh 2021”: s.v. reumatismo

<Concept field>Diseases of the musculoskeletal system /Malattie del Sistema
muscoloscheletrico

<Equivalence it-zh>Tra i termini “teumatismo” e “XUIBTH 7 esiste piena identita

concettuale.
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<zh> R IR

<Morphosyntax>noun

<Source>/\4£ﬁ%, K- EF# 20067 s.v. XIEIR

<Lexica>ZMEH 20207 s.v. KNI

<Definition> AL« &1 BLET 4 2H 23 1) 9 i B A RFAIE R 07
<Source>"\7& H 20207,
https://www.zdic.net/hans/%E9%A3%8E%E6%B9I%BFY%E7%97%85, (2021).

<Concept field>¥5 I

*k
<Subject>Medical sciences/Scienze mediche
<Subfield>Diseases/Malattie

<it>scotrbuto

<Morphosyntax>m.

<Source>"Cacciola G. 201418

<Iexica>Attestato in Garzanti 2008”2278

<Definition>Malattia dovuta a carenza di vitamina C, che si manifesta con dimagrimento,

ulcerazioni ed emorragie delle gengive e degli organi interni.
<Source>"Garzanti 2008™:2278

<Context>La stessa pratica venne poi replicata quando I'insorgenza dello scorbuto si
manifesto durante la Prima guerra mondiale tra le truppe dell’esercito inglese impegnate in
Medio Oriente. Anche in quel caso 'apporto di adeguate quantita di vitamina C arrivo dai

germogli.
<Source>"Cacciola G. 2014™:18
<Concept field>Food deficiency diseases/Malattie da carenza alimentare

<Equivalence it-zh>Tra 1 termini “scotbuto” e “INIMLIT” esiste piena identita

concettuale.
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<zh>¥R IfL97%

<Morphosyntax>noun
<Source>"NEX1EAK 198551

<Lexica> " A= 5 K #2000 s.v. PRI

<Definition>H4EA 2 C SRZ P52 SRR . IR IR 2B R, K=,
S, PPIRCEUR, 6D B A SRS, AR s IUE SR i CRER 5, TR, A
BNy, BANME etEsgm, FEREE0. B, BRI AT I R, 7 S ] B
N WU i I % B o i o

<Source>" A 2R FEHL 2000M: s.v. IR LI
<Context>4EE 2 CHZ ] LG IR MR . 1X A2 DL 2 A H IO RFAE 0500« AN
SBIR IR R DU s TS . SRS F R . BOULARAE AT LA
HEAR AL, R 2 R CF A Bl A

<Source>"EATEAR 198551

<Concept field>¥E 5

*ok

<Subject>Technology (Applied Sciences)/Tecnologia (Scienze applicate)
<Subfield>Agticulture/Agticoltura
<it>fitosanitario

<Morphosyntax>m.

<Source>"Unione Europea 2005™:3

<Lexica>Attestato in Garzanti 2008”967

<Definition>Che riguarda la cura e la difesa delle piante contro i parassiti animali e vegetali.
<Source>"Garzanti 2008”™:967

<Context>L'Impiego di sostanze attive nei prodotti fitosanitari ¢ uno dei metodi pitt comuni

di protezione dei vegetali e dei prodotti vegetali dall'azione degli organismi nocivi. L'impiego
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di tali sostanze puo tuttavia comportare la presenza di residui nei prodotti trattati, negli

animali nutriti con tali prodotti e nel miele prodotto da api esposte a tali sostanze.
<Source>"Unione Europea 2005™:3
<Concept field>Plant damage and disease/Danni e malattie delle piante

<Equivalence it-zh>Tra i termini “fitosanitario” e “HHYIFIIE” esiste piena identita

concettuale.

<zh>HE YR

<Morphosyntax>noun

<Source>"E ZHF L 32 R I HE] 1992 sv. HHMIFIE

<Lexica> /1 [H F H K #2000 s.v. M a2
<Definition>—F 5 ML R UEB T I R S SRk 8% & 5
Gy R e, WA P 10 B, R T R AT BRANE M, AR (SRR .
IREAERE . FHORRAT . R YA w] LAY O A5 SR I AR 3R IE AR, Tk
/IS X AR [ 2 R e T RAT R AT REE

<Source>$EN 1 R FH KM 20007 s.v. HYIKAE

<Concept field>4& k.

*ok

<Subject>Medical sciences/Scienze mediche
<Subfield>Illnesses/Malattie
<it>sostanze antimicrobiche

<Morphosyntax>noun group
<Source>""Di Gioia F. et al 2016":37

<Lexica>Attestato in T'reccani.it, vocabolario™: s.v. sostanze antimicrobiche

<Definition>Che ostacolano ’attivita dei microbi.

<Source>"Treccani.it, vocabolatrio”, https://www.treccani.it/vocabolario/antimicrobico,

(2021) consultato il 25/05/2021.
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<Context>Contestualmente, € necessario effettuare un trattamento con soluzioni a base di
sostanze antimicrobiche (ad esempio ipoclorito di sodio o calcio) prima che sia avviato il

processo di germinazione.
<Source>""Di Gioia F. et al 2016™:37
<Concept field>Specific diseases/Specifiche malattie

<Equivalence it-zh>Tra i termini “sostanze antimicrobiche” e “HUIEYI " esiste

piena identita concettuale.

<zh>PJT IR

<Morphosyntax>noun group

<Source>"NFF 1995342

<Definition>FL WA AT PLAERSE. BRI 7 M TR)T 4w <5
T AR 51 B0 AL 2 25 IR A 526 9T . BE R T RO 2 25 %, (H I8
o PR EGESEAR, BEREAR K A SO FLR T E A5 2

<Source>"1[H BZ 2 (4 Bl & H g4 A% 19847 s.v. FUH VIR

<Concept field>¥E I

*ok

<Subject>Natural sciences and mathematics/Scienze naturali e matematica
<Subfield>Chemistry and related sciences/Chimica e scienze connesse
<it>macromolecole

<Morphosyntax>f.

<Source>""Di Gioia F. et al 2016™:35

<ILexica>Attestato in “Garzanti 2008”:1426

<Definition>Molecola di grandi dimensioni e di alto peso molecolare, spesso formata

dall’'unione di unita piu semplici.

<Source>"Garzanti 20081426
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<Context>Grazie agli enzimi attivati durante la germinazione, I'idrolisi delle macromolecole
in molecole piu semplici equivale ad una sorta di predigestione che scinde le proteine in
oligopeptidi ed amminoacidi, gli amidi e le oligosaccaridi in zuccheri semplici ed i lipidi in

glicerolo ed acidi grassi.
<Source>""Di Gioia F. et al 2016™:35
<Concept field> Organic chemistry/Chimica organica

<Equivalence it-zh> Tra i termini “macromolecole” e “ET” esiste piena identita

concettuale.

<zh>E T

<Morphosyntax>noun

<Source>"NERIE 19847137

<Lexica>$Z" T} 2021 sv. H70 T

<Definition> FH K& —Fl el J LR A ] B 45 44 BT AL K B 7, L — SR B
TOHR AL LA LS AL A R T

<Source>"NFjs 20217,
https://cidian.qianp.com/ci/%E9%AB%98%E5%88%86%E5%AD%90, (2021).
<Concept field>H Pl

ok

<Subject>Botanical Sciences/Scienze botaniche

<Subfield>Botany/Botanica

<it>processo metabolico

<Morphosyntax>noun group

<Source>"Cacciola G. 2014™:30

<Lexica>Attestato in “Treccani.it, vocabolatio™: s.v. processo metabolico
<Definition>In biologia, la successione delle reazioni enzimatiche che porta alla sintesi

(anabolismo) o alla demolizione (catabolismo) di un particolare composto organico.
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<Soutrce>"Treccani.it, vocabolario”, https://www.treccani.it/vocabolatio/metabolico/,

(2021) consultato il 25/05/2021.

<Context>Lo zinco ¢ un oligoelemento che interviene in moltissimi processi metabolici
dell’organismo, quindi la germogliazione di legumi e cereali dovrebbe costituire una pratica

costante.
<Source>"Cacciola G. 201430
<Concept field>Plant physiology/Fisiologia vegetale

<Equivalence it-zh>T'ra i termini “ processo metabolico 7 “RUTIRIE”  esiste piena

identita concettuale.

<zh>fRH 4%

<Morphosyntax>noun group

<Source> 1 E AV FRF4E 45 19917581

<Lexica>#Z MRV KA B 19987 s.v. A1

<Definition>4= PNk N 1P R 24— FR A SL M BRAE S B AT B a2/ il i fi o 3L
KRR Z M RGN, HEBANIRNA . BN 48— R 5N R8, TIREE R,
AR Ry T ISR, FRN B IS AR

<Source>MMV KA M 19987 s.v. AR

<Context> 1] 1% 5 A FE Gt (1 40 i /K 838 75 75 52 A AR =5 i el i S Ap K e
TAVIIHAAC R, I B & Bt o AR 5 A AR A% rh e 10375 A
o HAHE SANA IR AR B IR BEY).

<Source>" A F RBF4x 4 19914581

<Concept field> )4 3 2

%k

<Subject>Botanical Sciences/Scienze botaniche
<Subfield>Botany/Botanica

<it>fotosintesi
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<Morphosyntax>m.
<Source>"Cacciola G. 201427

<Lexica>Attestato in "Garzanti 2008":996
<Definition>Reazione chimica che si svolge per azione della luce.
<Source>"Garzanti 2008”:996

<Context>Attraverso la fotosintesi, i germogli ricavano I'energia necessaria, che viene poi
assimilata nei tessuti sotto forma di carboidrati (zuccheri semplici) e di principi nutritivi, tutte

sostanze alla base della nostra esistenza.
<Source>"Cacciola G. 2014727
<Concept field>Plant physiology/Fisiologia vegetale

<Equivalence it-zh>Tra i termini “fotosintesi” e “JEHVEH” esiste piena identita

concettuale.

<zh>ME1EH
<Morphosyntax>noun

<Source>"N E &M H B 1991M134

<Lexica>1&NTjs 20217 sv. e EAEH

<Definition>%x U (1) 2R R AE H G ISR AR — S8 A Bk il A WL 5T I FHE
EZRNpUN

<Source>"NT i 20217,

https://cidian.qgianp.com/ci/%E5%85%89%E5%90%88%FE4%BD%9CY%E7%94%A8,
(2021).

<Context>YA1EF B E W) Y602 S SR _E R — N EALIE F T 2
<Source>" E ALV H R4 1991M134

<Concept field>tEY) 4 %

*k
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<Subject>Home economics and family life/Economia domestica e vita familiare
<Subfield>Foods/Alimenti

<it>alimentazione

<Morphosyntax>f.

<Source>""Di Gioia F. et al 2016”42

<Lexica>Attestato in ~Treccani.it, vocabolario”™: s.v. alimentazione

<Definition>Atto di alimentare o di alimentarsi; scelta e somministrazione di alimenti, come

primo momento, presupposto e condizione determinante della nutrizione.

<Source>"Treccani.it, vocabolatio”, https://www.treccani.it/vocabolario/alimentazione/,

(2021) consultato il 25/05/2021.

<Context>Non ¢ da trascurare I'incremento di consumatori che praticano un’alimentazione
vegana o vegetariana, per 1 quali nuove referenze a base di germogli e microortaggi
rappresenterebbero una maggiore disponibilita di alimenti in grado di scongiurare carenze

vitaminiche.

<Source>"Di Gioia F. et al 2016":42
<Concept field>Foods applied/Alimentazione applicata

<Equivalence it-zh>Tra i termini “alimentazione” e “E %" esiste piena identita

concettuale.

<zh>EFF

<Morphosyntax>noun
<Source>"ZE K 1984189
<Lexica>#ZNH 20217 s.v. B F#

<Definition>Z ) B V) SLONA FH ¥ RE RS AT, 7ES0Y), )t 7Y B 45 4 £
A TRCRT R o

<Source>"Tfi 20217, https://cidian.qianp.com/ci/%E8%90%A5%FE5%85%BB,
(2021).
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<Context> R K& IR MR BIR S H MR Z RS E TR, (HiIX e
T AZ, AR, AR B E NMEETRMTE. MH, AR R RS
HrEFRREAEEME, REAn L. REMZDHNERES, LXERALEE IR R
INEE

<Source>"Z= KT 19847189

<Concept field>"& 77

ok

<Subject>Chemistry and related sciences/Chimica e scienze connesse

<Subfield>Organic chemistry/Chimica organica

<it>collagene

<Morphosyntax>m.

<Source>"Liberto M. 2020”™:146

<Iexica>Attestato in Garzanti 2008”:522

<Definition>Sostanza proteica fibrosa presente nel tessuto connettivo, specialmente nelle

ossa e nelle cartilagini.

<Source>"Garzanti 2008522

<Context>Spalmato sulla pelle del viso e del corpo la protegge dagli agenti esterni, dai raggi
solari, dalle inflammazioni e al contempo aiuta la produzione di collagene e di acido

ialuronico, combattendo ’elastasi, 'enzima che attacca il collagene.

<Source>"Liberto M. 2020146

<Concept field>Macromolecular compounds and related compounds/Composti

macromolecolari e composti connessi

<Equivalence it-zh>Tra i termini “ collagene 7oe “IRIRT esiste piena identita

concettuale.

<zh> i Ji

<Morphosyntax>noun
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<Source>"F #i#f1 %5 198528

<Lexica> %MW G H 19997 s.v. IR

<Definition> X ZA R, & —RL4RMEAT . (F/ETEAFHIL . TR .
By Wi REERSN HEAR. WERAZEMER. HhRmaEme— & E0
AN A, 0T DA A AE SRR B — R R ) o2 5 R

<Source>MEFEWI I FEH 19997 s.v. JRJE

<Context> 1K JR £ 24 1 %l — M AR IR I 9 BT 4Ll #vk 27 4 32 2 il 2 B A
S 2R (ARG DOIR AP 2 £ B DOIR R AR AR S R e . 4 dn i Al
SCREEANGRYE F, T P i 0 32 BEAE BRTh REATD 4R 15 2 11 B ) 45 M AN D e 2 DI AH
KK

<Source>"T' FHf] 55 1985™:28

<Concept field> 7> TG

<Subject>Chemistry and related sciences/Chimica e scienze connesse
<Subfield>Organic chemistry/Chimica organica

<it>essiccazione

<Morphosyntax>f.

<Source>"Liberto M. 2020125

<ILexica>Attestato in Garzanti 2008”\:885

<Definition>Eliminazione parziale o completa dell’acqua o di altri liquidi da una sostanza o

da un materiale.

<Source>"Garzanti 2008:885

<Context>Dopo la raccolta la cicerchia necessita di alcune settimane per la completa
essiccazione; viene poi ripulita manualmente per piccole quantita o mediante un processo

meccanico per quantita superiofi.

<Source>"Liberto M. 2020125
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<Concept field>Macromolecular compounds and related compounds/Composti

macromolecolari e composti connessi

<Equivalence it-zh>Tra i termini “essicazione” e “HtT” esiste piena identita

concettuale.

<zh>Ht+

<Morphosyntax>noun

<Source>"\ Fi3E 2002273

<Lexica>$ZNEHL 20207 s.v. HtF
<Definition> 18 & F51H N I SR K 43 28 ) a1 IS FE
<Source>"NEH 20207, https:/ /www.zdic.net/hans/%E7%83%98%E5%B9%B2, (2021).

<Concept field>H M2

*k

<Subject>Technology (applied sciences) /Tecnologia (scienze applicate)
<Subfield>Home economics and family life/ Economia domestica e vita familiare
<it>proprieta organolettiche

<Morphosyntax>noun group

<Source>""Donchi M. 2018”: s.v. proprieta organolettiche
<Lexica>Attestato in “Treccani.it, vocabolatio™: s.v. proprieta organolettiche
<Definition>Qualita propria e particolare che un essere, un corpo, una sostanza (o anche

una specie) ha per sua natura e per cui si distingue da altri esseti, corpi, sostanze.

<Source>"Treccani.it, vocabolario™,  https://www.treccani.it/vocabolatio/proprieta/,

(2021) consultato il 25/05/2021.

<Context>Ogni alimento, di origine vegetale o animale, possiede delle caratteristiche fisiche
e organolettiche diverse. Da valutare prima di essiccare: la tipologia dell’alimento; la quantita
di acqua contenuta nell’alimento; la dimensione dell’alimento; la quantita di prodotto da

essiccare.
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<Source>""Donchi M. 2018": s.v. proprieta organolettiche
<Concept field>Foods/Alimenti

»

<Equivalence it-zh>Tra i termini “proprieta organolettiche” e “/B&H HFf esiste

piena identita concettuale.

<zh>RE R

<Morphosyntax>noun group

<Source>MML T 4F 19824215
<Definition>#t B LY, & NFFIRIE LA -
<Source>NB T R FAEFEFS 1987 s.v. B E FEME
<Concept field>E %

ok

<Subject>Home economics and family life/Economia domestica e vita familiare
<Subfield>Foods/Alimenti
<it>vapore

<Morphosyntax>m.

<Source>"Golden D. et al 2009:49

<Iexica>Attestato in “Garzanti 2008”2735

<Definition>Sostanza aeriforme che si sviluppa da un liquido per ebollizione o per
evaporazione, o anche da un solido per sublimazione, e che si trova ad una temperatura

inferiore alla sua temperatura critica.

<Source>"Garzanti 2008":2735

<Context>Generalmente il fabbisogno d’acqua dei microrganismi viene espresso in termini
di attivita dell’acqua dell’ambiente. Questo fattore ¢ definito dal rapporto tra la pressione di
vapore dell’acqua del substrato alimentare e la pressione di vapore dell’acqua pura alla stessa

temperatura.

<Source>""Golden D. et al 2009™:49
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<Concept field>Kitchen/Cucina

. . . . Y=Y . . . N
<Equivalence it-zh>Tra i termini “vapore” e “7K7%JX” esiste piena identita

concettuale.

<zh>/KZ&iR

<Morphosyntax>noun

<Source>"NEFFE 20117 s.v. ZKFKIR

<Lexica>¥ZNFH 20217 s.v. 7KZ&IA

<Definition>" A& H/K. WK T, AR 100°CRf T dRuhlE, AR R
IKZEE A

<Source>"NTf 20217,
https://cidian.qianp.com/ci/%E6%B0%B4%E8%92%B8%E6%B0%94, (2021).
<Context> £ i T I 12 A ZURFPE A0 3 BRI T 05, BRIE X
BEAT H 6 B S WPRL R T Y /K 2830 T A0 ZBUK T A ot (0 v R 7K 2893070
JES

<Source>MEFFl 20117 s.v. 7KZEIR

<Concept field>& %

ok

<Subject>Chemical engineering/Ingegneria chimica

<Subfield>Food technology/Tecnologia alimentare

<it>macinazione

<Morphosyntax>f.

<Source>"Corbellini M. et al 2007:246

<Lexica>Attestato in ~Treccani.it, vocabolario”™: s.v. macinazione
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<Definition>Operazione che consente di ridurre in frantumi, in granuli minuti o in polvere
un materiale solido o semisolido, per mezzo di opportune macchine, nell’uso commerciale

riferito soprattutto ai cereali.

<Source>"Treccani.it, vocabolario”, https://www.treccani.it/vocabolatio/macinazione/,

(2021) consultato il 25/05/2021.

<Context>La macinazione ¢ il passaggio fondamentale della trasformazione del frumento in
sfarinati e ha come obiettivo principale quello di separare ’'albume amilaceo della cariosside

dalle parti periferiche con il migliore rendimento possibile.
<Source>"Corbellini M. et al 2007:246

<Concept field>Cereals, other seeds and derived products/Cereali, altri semi e prodotti

derivati

<Equivalence it-zh>Tra i termini “ macinazione” e “ HFEE”  esiste piena identita

concettuale.

<zh>HJf &
<Morphosyntax>noun
<Source>"NE EF 1993608
<Lexica>ZN R 20217 s.v. il &

<Definition> FH B} EEHE 23 M i1 A2 4501633k

<Source> Tk 20217, https://cidian.qianp.com/ci/%E7%A0%94%E7%A3%A8,
(2021).

<Context>HFE A& — IR Bl 15 B/ 22 L LA, 3 TR E =B I, — =gk
) TR, HAE AREISSN RS E SR &, 5007 6 5 Z AR ARV RE 4T
FEU A, 2 I ERIE 50T JT AR E, Aeis 2R H 1.

<Source>"fF EHAE 1993608

<Concept field>£ fh A

k%
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<Subject>Chemical engineering/Ingegneria chimica
<Subfield>Food technology/Tecnologia alimentare
<it>laminatoio a cilindri

<Morphosyntax>noun group

<Source>"Cavallari M. 2019”": s.v. laminatoio a cilindri

<Iexica>Attestato in “Garzanti 2008”:1349

<Definition>Macchina a cilindti in cui un materiale malleabile a freddo o a caldo viene

ridotto in lamine, fogli o barre.
<Source>"Garzanti 2008:1349

<Context>Verso la fine del 1700 si iniziano a vedere significative evoluzioni nella
costruzione del laminatoio. In quegli anni si intui la grande efficienza e la maggior resa
qualitativa di macinare il grano su piu passaggi, sottoponendo il chicco ad una prima
macinazione in laminatoio, setacciando il prodotto ottenuto, e mandando il rifiuto del

setaccio ad un altro laminatoio, proprio come accade negli attuali diagrammi di macinazione.
<Soutce>"Cavallari M. 2019”\: s.v. laminatoio a cilindri

<Concept field>Cereals, other seeds and derived products/Cereali, altri semi e prodotti

derivati

<Equivalence it-zh>T'ra i termini “laminatoio a cilindri” e “#LHL” esiste piena identita

concettuale.

<zh>%[Hl

<Morphosyntax>noun group
<Source>"NE EAF 19931147
<Lexica>4%NTF 20217 s.v. #L.HL
<Definition>FL il FH LS -

<Source>NTFi 20217, https://cidian.qianp.com/ci/%E8%BD%A7%E6%9CY%BA,
(2021).
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<Concept field>E fHHA

*k

<Subject>Chemical engineering/Ingegneria chimica

<Subfield>Food technology/Tecnologia alimentare

<it>mulino

<Morphosyntax>m.

<Source>"Cavallari M. 2019”": s.v. mulino

<Lexica>Attestato in "Garzanti 2008”1584

<Definition>Edificio in cui si esegue la macinatura del grano e di altri cereali.
<Source>"Garzanti 2008”:1584

<Context>]l grano comincia il suo viaggio all'interno del mulino entrando nel primo
laminatoio di rottura, da cui esce sotto forma di un composto in cui sono presenti tutte le

frazioni del chicco.

<Source>"Cavallari M. 2019”: s.v. mulino

<Concept field>Cereals, other seeds and derived products/Cereali, altri semi e prodotti

derivati

<Equivalence it-zh>T'ra i termini “mulino” e “PEXj” esiste piena identita concettuale.

<zh>PE Y]
<Morphosyntax>noun

<Source>™MHZE £ 1992480

Y

<ILexica>$ZNEHL 20207 s.v. BEY
<Definidon>JME “BEE5G” | BEEHIK S I/E .

<Source>"™E M 2020", https:/ /www.zdic.net/hans/%E7%A3%A8%E5%9D%SA,
(2021).
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<Context> BINAUEIE L] 17 20 30 FACHFEME 2t H 1 KBS, (HR %A 17
O eI R AR SRR R B TR, 18 D, KB 2. 5K
ST B — bt 7 R ST T R MR B, TBORR £ 0 T %k

<Source>"™M % 55 1992480

<Concept field>E i FA

*k

<Subject>Chemical engineering/Ingegneria chimica
<Subfield>Food technology/Tecnologia alimentare
<it>rulli macinanti

<Morphosyntax>noun group

<Source>"Cavallari M. 2019”": s.v. rulli macinanti
<Lexica>Attestato in “Garzanti 2008™:2181

<Definition>Qualsiasi attrezzo, strumento, parte di macchina ecc., di forma cilindrica
troncoconica o conica, che agisce ruotando intorno al proprio asse, in questo caso macinando

il prodotto in questione.
<Source>"Garzanti 2008":2181

<Context>I rulli macinanti sono la parte pit importante dei laminatoi e la loro progettazione
¢ frutto di accurati studi: in un molino, i laminatoi dei diversi passaggi hanno rulli con

caratteristiche specifiche e differenziate.
<Source>"Cavallari M. 2019”: s.v. rulli macinanti

<Concept field>Cereals, other seeds and derived products/Cereali, altri semi e prodotti

derivati

<Equivalence it-zh>Tra i termini “rulli macinanti” e “BEFL” esiste piena identitd
q

concettuale.

<zh>JEHE

<Morphosyntax>noun
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<Source>EH LB R 19907265

<Lexica>$%" £ # & 2005™: s.v. 5

<Definition> & 4 f& HI — BRI G B B S AR 201/ B B L, X <2 R A8 S AR 1 36 T
L HEAT B

<Source>"FEFFEE 2005 s.v. BEHE

<Context>1951 ~ 1965 F, 7E BT S f2 i) “ %, DU 7wk, &7 JTEHR
B E R SRR EIRE )& JF, Pl W OT R G R RN,
(e IS 25 7 8 BT LBE A B

<Source>"EH T A 1990™:265

<Concept field>E M AR

ok

<Subject>Technology (applied sciences)/Tecnologia (scienze applicate)
<Subfield>Home economics and family life/ Economia domestica e vita familiare
<it>semola di grano duro

<Morphosyntax>f.
<Source>SMEA 202144

<Lexica>Attestato in “Treccani.it, vocabolario”: s.v. semola di grano duro

<Definition>Prodotto della macinazione del grano duro, costituito da granelli angolosi, di
dimensioni 0,3-1,5 mm circa, di colore giallognolo, adoperato nella fabbricazione delle paste
alimentari: pasta di pura semola. Il nome ¢ dato anche al prodotto della macinazione di altri

cereali con granelli delle stesse dimensioni.

<Source>"Treccani.it, vocabolario®, https://www.treccani.it/vocabolario/semola/, (2021)

consultato il 25/05/2021.

<Context>A differenza di quanto osservato per altri comparti alimentari che hanno sofferto
particolarmente per la chiusura dei canali Horeca a causa dell’emergenza sanitaria dovuta al

Covid-19, nel caso della pasta di semola (di grano duro) questa problematica ha avuto un
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ruolo relativo, in considerazione del fatto che 'aumento della domanda interna e soprattutto

delle esportazioni ha compensato le perdite presso i canali Horeca.
<Source>""SMEA 2021":44
<Concept field>Foods/Alimenti

<Equivalence it-zh>Tra i termini “semola di grano duro” e “HHH¥;” esiste piena

identita concettuale.

<zh>FH [ #;

<Morphosyntax>noun

<Source>"I 451 £ 200265

<Lexica>{&"N T4 20217 s.v. TR
<Definition>5 2k & 2 KK
<Source>NTF 20217,
https://cidian.qianp.com/ci/%E7%B2%97%E9%9D%A2%E7%B2%89, (2021).
<Concept field>&

*k

<Subject>Agriculture/Agricoltura

<Subfield>Open field crops/Colture da pieno campo
<it>endosperma

<Morphosyntax>m.

<Source>"Cavallari M. 2019”: s.v. endosperma
<Lexica>Attestato in “Garzanti 2008”:843

<Definition>Tessuto che avvolge 'embrione nellinterno del seme e contiene sostanze

nutritive allo sviluppo dell’embrione stesso.
<Source>"Garzanti 2008":843

<Context>Lavorare bene le crusche consente di ottenere ottime farine scure, perché le

particelle farinose che vengono separate dalle foglioline corrispondono agli strati piu esterni
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dell’endosperma. Queste frazioni del chicco sono ricche di proteine, povere di glutine,
presentano un caratteristico colore scuro e sono fondamentali per la produzione di farine
tipo “17, o tipo “2” ben bilanciate.

<Source>"*Cavallari M. 2019”: s.v. endosperma

<Concept field>Cereals/Cereali

<Equivalence it-zh>Tra i termini “endosperma” e “JLFL” esiste piena identita

concettuale.

<zh>R 3,

<Morphosyntax>noun

<Source>"NE EHE 1993531

<Lexica>f&N Tk 20217 s.v. FL

<Definition>F T W I= /- I, BESRIMAFLE. RS PIIRIZIE S 45 &
B FEMR, WE =84 0k,

<Source> T 20217, https://cidian.qianp.com/ci/ % E8%83%9A%E4%B9%B3,
(2021).

<Context> I FLI/E MR K KL NGBS T4, BAIALZ . RO R IR o5 BN
RLAAR K EC =, WRFL A N AP 2 R P RL A A I S FR TR - B2, JFIERT AR B A
HRPF RIS A R L .

<Source>"Nm EF 1993531

<Concept field>73 2

ok

<Subject>Technology (applied sciences)/Tecnologia (scienze applicate)

<Subfield>Home economics and family life/FEconomia domestica e vita familiare
<it>crusca

<Morphosyntax>f.

<Source>"Cavallari M. 2019”: s.v. crusca
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<ILexica>Attestato in Garzanti 2008”:653

<Definition>Residuo della macinazione dei cereali costituito dagli involucri dei semi. La
crusca ¢ usata come alimento per il bestiame e nell’alimentazione umana principalmente

come dietetico.
<Source>"Garzanti 2008™:653

<Context>La finitrice o spazzola da crusca ha lo scopo di “finire” le crusche, ossia di togliere
dalle pellicole di crusca e cruschello tutta la parte farinosa residua, senza provocare rotture e
sbriciolamenti che rovinerebbero queste importanti frazioni del chicco, impedendone una

corretta classificazione.

<Source>"Cavallari M. 2019”: s.v. crusca

<Concept field>Foods/Alimenti

<Equivalence it-zh>Tra i termini “crusca” e “ZkHZ” esiste piena identita concettuale.

<zh>%k %

<Morphosyntax>noun

<Source>MI 7R 45 2014 s.v. ZkH

<Lexica>% B #2020 s.v. £k

<Definition>Z2 1 B FUIHOB J5 B N AN, EFee, 2 HEMEL

<Source>"E H 2020", https:/ /www.zdic.net/hans/%E9%BA%B8%E7%9A%AE,
(2021).

<Context> /N2 5k B IR FETF A /N2 B3R BN AR A BN ZE SRR M B o /N2 A
TR AR AR, fEE AT b A R A

<Source>MiJ %P 45 20147 s.v. Bk

<Concept field> B IE

*k

<Subject>Technology (applied sciences)/Tecnologia (scienze applicate)

<Subfield>Home economics and family life/Economia domestica e vita familiare
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<it>paglia
<Morphosyntax>f.

<Source>"Corbellini M. et al 2007:247

<Lexica>Attestato in Garzanti 2008”:1725
<Definition>L’insieme degli steli disseccati dei cereali gia mietuti e battuti.
<Source>"Garzanti 2008":1725

<Context>La finitrice o spazzola da crusca ha lo scopo di “finire” le crusche, ossia di togliere
dalle pellicole di crusca e cruschello tutta la parte farinosa residua, senza provocare rotture e
sbriciolamenti che rovinerebbero queste importanti frazioni del chicco, impedendone una

corretta classificazione.
<Source>"Corbellini M. et al 2007:247
<Concept field>Foods/Alimenti

<Equivalence it-zh>Tra i termini “paglia” e “ZZFF” esiste piena identita concettuale.

<zh>FFf

<Morphosyntax>noun
<Source>"XIFHH 20177: s.v. ZEAF
<Lexica>% B 81 20207 s.v. ZZFT
<Definition>Z F & % T 1125,

<Source>"™EH 2020™, https:/ /www.zdic.net/hans/%E9I%BA%AGCY%ET%A7%86,
(2021).

<Concept field>"& 77

ok

<Subject>Technology (Applied Sciences) /Tecnologia (Scienze applicate)
<Subfield>Agticulture/Agticoltura

<it>umidita
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<Morphosyntax>f.

<Source>"Cacciola G. 2014:22

<Lexica>Attestato in “Garzanti 2008":2705

<Definition>Grandezza fisica che esprime il contenuto idrico di una sostanza o di un corpo.
<Source>"Garzanti 2008":2705

<Context>La germinazione ha inizio quando il seme, grazie a condizioni di temperatura e di
umidita adeguate, inizia ad assorbire acqua che lo fa aumentare di volume provocando la

rottura del tegumento.
<Source>"Cacciola G. 2014":22
<Concept field>Techniques, equipment, materials/Tecniche, attrezzature, matetiali

<Equivalence it-zh>Tra i termini “umidita” e “¥EE” esiste piena identita concettuale.

<zh>1EJE

<Morphosyntax>noun

<Source>""JE M F§ 1985”:300

<Lexica> M58 20217 s.v. 10/

<Definition>45 K LB 1 T & /K3 i 2 20>«

<Source>N T 20217, https://cidian.qgianp.com/ci/ %E6%B9%BF%E5%BAY%AG,
(2021).

<Context> 7K A7 55 Wil il 25 ) %8 e A0 7 55 1) B 22 K] 3 2 R AR 8 ot v B8 7K 3 R0 L 34
B R o — A K B, B ) A S AR R T G e AE — R T
FFTBCEL b I, 5 Je ik BT 7K 5

<Source>" i B B 1985300

<Concept field>Fi AR, W ME

*k

<Subject>Chemistry and related sciences/Chimica e scienze connesse
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<Subfield>Organic chemistry/Chimica organica
<it>saponina
<Morphosyntax>f.

<Source>"Liberto M. 2020™:110

<Iexica>Attestato in Garzanti 2008”:2210

<Definition>Ciascuno dei glucosidi estratti da diverse piante in forma di polvere solubile

con proprieta digerenti e schiumogene.
<Source>Attestato in NGarzanti 2008”:2210

<Context>La farina di ceci, a contatto con I'acqua, sprigiona delle saponine naturali, che
permettono la formazione di un composto detergente molto delicato e completamente

ecologico.
<Source>"Liberto M. 2020™:110

<Concept field>Macromolecular compounds and related compounds/Composti

macromolecolari e composti connessi

<Equivalence it-zh>Tra i termini “ saponina 7 e “HEE” esiste piena identita

concettuale.

<zh>RH

<Morphosyntax>noun

<Source>NE 5 20197 s.v. B

<Lexica> 2/ H] o 28] i 1] #t 19987 s.v. 2K

<Definition> 2 B0 HI 2 # TN . FEEEIR S AR A DL PT LR, & — B A%
HIALE Y, & BIZK I RAR BRI B8 7™ A2 KB RR A G s IRVEIR, 55 B2 AE L, 44 et
o SR R HAR L I K S VR H, AT AFLA I i P AR 253905 711

<Source>"Ng FH 24 18] 15 1A B 19987 s.v. B
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<Context>H & BB VIR Y B SN S Wa MSUKER; Froe. W
. EESFELRERSE B BB 0TS RNR S BE . SR, PUETE R
FARNG S L G SR . K e S tbich RN, HABThae F 24 )k
PAEAER] o

<Source>"& 5 2019 s.v. B

Fok

<Subject>Technology (Applied Sciences)/Tecnologia (Scienze applicate)
<Subfield>Manufactures/Manifatture

<it>trafilatrice

<Morphosyntax>f.
<Source>"Sabban F., Servent S. 2000111

<Iexica>Attestato in “Garzanti 2008”2644

<Definition>macchina per trafilare. Nella lavorazione della pasta alimentare, I'impasto passa
attraverso delle trafile, che conferiscono al prodotto una superficie rugosa adatta a trattenere

meglio i condimenti.
<Source>"Garzant 2008™:2644
<Concept field>Elastomers and their products/Elastomeri e loro prodotti

<Equivalence it-zh>Tra i termini “trafilatrice” e “FHFJENL” esiste piena identita

concettuale.

<zh>F LML

<Morphosyntax>noun

<Source>MEEEEE 20117 sv. HEML
<Lexica>$%"N g J@& M RHET I RE B 19927 s.v. HFEHL

<Definition>Fil TH N . %55 JKIED VIERSENL SR % S UM
FrIE Lo

138



<Source>"\<gx JE AT EHE B L 19927 s.v. HEAHL

<Context>#$ IR HUAE BILEAL 1A A BE e B URAT 76 BOM & i SRR S A S i e 2
GBS BB S JEOR MR O EABLE I, BEERAT RS, TR BRRE T 1) 1) B e
&, RN SZ BN BE R, A RLZ T 3K .

<Source>EEHFf 20117 s.v. HEAL

<Concept field> b

ok

<Subject>Technology (Applied Sciences)/Tecnologia (Scienze applicate)
<Subfield>Chemical engineering/Ingegnetia chimic

<it>atmosfera modificata

<Morphosyntax>noun group

<Category>full form

<Usage label>main term
<Source>""Del Caro A. et al 2008”1

<Definition>L’atmosfera modificata (MAP) di prodotti freschi si basa sulla modificazione
dell'atmosfera all'interno della confezione, ottenuta grazie all'interazione naturale tra due
processi: la respirazione del prodotto e il trasferimento di gas attraverso l'imballaggio, cio

porta ad un'atmosfera piu ricca di CO2 e piu povera di O2.
<Source>""Stan A., Badulescu L. 2018”:20

<Context>Negli ultimi anni, 'aumentata domanda di prodotti freschi ha portato all’'uso
dell’atmosfera modificata (MAP), tecnica ampiamente utilizzata, che permette di allungare la
shelf life di diversi alimenti. E ormai assodato che utilizzare un gas come la CO2, in
combinazione con la conservazione refrigerata, ritarda la possibilita di contaminazione

microbica dovuta a batteri acrobi Gram-negativi e ai funghi.
<Source>"Del Caro A. et al 2008™:1

<Variant of >MAP

<Concept field>Food technology/Tecnologia alimentare
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<Equivalence it-zh>Tra i termini “atmosfera modificata” e “<IEIE” esiste piena

identita concettuale.

<it>MAP
<Morphosyntax>m.

<Category>acronym
<Source>"Del Caro A. et al 2008”1

<Variant of>atmosfera modificata

<zh>S L3k

<Morphosyntax>noun group

<Source>"NK B, PG 2009 s.v. AL

<Definition>"T 2% /& HI B UMEAD BRI A1 28 £ 8 B T — A Ege 1 UK 3R 5 v
, T A0 ) JE3 TGl A 2 1 A A B B A TR, S B K B 2R3 H
<Source>""S{ I T 2009928

<Context>" T B EF HAR ORI E Ly “AEREPH LA BOA R p 30
U7 AR B ol PR NI BOR 7 AR D AR ik 21 <
DREE P ROR, T T3 R, DRIEAT ) 9 el 1) 2 FH T 55t

<Source>"K I, FhEz A 2009 s.v. L2

<Concept field>F FhEA

<Subject>Technology (Applied Sciences)/Tecnologia (Scienze applicate)
<Subfield>Chemical engineering/Ingegneria chimica

<it>genuino

<Morphosyntax>adj.

<Source>"Beck H. 2009”:84
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<Lexica>Attestato in "Garzanti 2008”:1049

<Definition>Che non contiene sostanze estranee alla propria natura.
<Source>""Garzanti 2008":1049

<Concept field>Food technology/Tecnologia alimentare

<Equivalence it-zh>Tra 1 termini “ genuino 7 e “HEIE” esiste piena identita concettuale.

<zh>HIE

<Morphosyntax>adj.

<Source>"NE F/E 5 20117 s.v. HIE

<Lexica>$%NEH 2020™: s.v. HIE

<Definition> %4 S 56 AT -

<Source>"NE M 2020", https:/ /www.zdic.net/hans/%E7%9C%IF%E6%ADY%A3,
(2021).

<Context>HY TR RIS AT RE4liAl, I RFF B MR EK, F76 EIER DyReME & i (1)
A, DISCRED M@ A B . IR ok AN R A7 il A0k B R HL D Re
<Source>NEFAE FF 2011 s.v. HIE

<Concept field>& AR

*ok

<Subject>Technology (Applied Sciences)/Tecnologia (Scienze applicate)
<Subfield>Medical sciences/Scienze mediche

<it>salute

<Morphosyntax>f.

<Source>"Liberto M. 202015

<ILexica>Attestato in Garzanti 2008”:2201

<Definition>Stato di benessere, di efficienza fisica e psichica di un organismo. Avere un

aspetto sano, una buona salute.
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<Source>"Garzanti 2008":2201

<Context>I “legumi” hanno il compito di contribuire alla salute dell'umanita e alla
conservazione del pianeta. Le proteine vegetali di cui sono portatrici rappresentano uno
strumento di equilibrio nella dieta della popolazione ma al contempo permettono a ciascuno

di noi di contribuire alla salvaguardia degli ecosistemi.
<Source>"Liberto M. 202015
<Concept field>Health promotion/Promozione della salute

<Equivalence it-zh>Tra i termini “salute” e “{#FE” esiste piena identita concettuale.

<zh>fHFE

<Morphosyntax>noun.
<Source>"EHi ¥ 201072

<Lexica>f&NBHL 20207 s.v. fid F

<Definition> E B S OHALRE IR, 92208, A SFEHIZN .
<Source>"H L 2020, https:/ /www.zdic.net/hans/%E5%81%A5%E5%BA%B7, (2021).
<Concept field>fi# BE{E i

ok

<Subject>Economy/Economia

<Subfield>Production/Produzione

<it>innovazione tecnologica

<Morphosyntax>noun group

<Soutce>"Maurizio M. 2020 s.v. innovazione tecnologica
<Lexica>Attestato in “Treccani.it, vocabolario™: s.v. innovazione tecnologica

<Definition>Indica l'attivita deliberata delle imprese e delle istituzioni tesa a introdurre

nuovi prodotti e servizi, nonché nuovi metodi per produrli, distribuirli e usarli.

<Source>"Treccani.it, vocabolario”, https://www.treccani.it/enciclopedia/innovazione-

tecnologica/, (2021) consultato il 26/05/2021.
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<Context>L'innovazione tecnologica applicata in agricoltura ¢ decisiva per gestire i

cambiamenti climatici in atto e per promuovere davvero modelli ambientalmente equilibrati.
<Soutrce>"Maurizio M. 2020”: s.v. innovazione tecnologica

<Concept field>Effect of technological innovations/Effetto delle innovazioni tecnologiche
<Related words>"innovazione”

<Type of relation>super.

<Equivalence it-zh>Tra i termini “innovazione tecnologica 7o “EERBIHT esiste

piena identita concettuale.

<zh>H AR AH

<Morphosyntax>noun group

<Source>"E ZAF B L 1998M181

<Lexica> "¢ )+ — i = 4o LR BT 44 R RAE T B 19927 sov. SR BT
<Definition> /&1 H BT IEFEZ B 5% [H ek 5 3R SRANECA R B 30— Mo i &
JERE.

<Source>" H) i = A2 LR A ) R TEFE L 1992 sv. FORBIHT
<Context>H B R B 5 AE P H RS S RBLHACE R FL . i A, &Rl
oIk EER ARk, 2 AR B BRI, B, ARE.

<Source>"E Z 5 & 10 1998181

<Concept field> 7=

<Related words>"BI| A

<Type of relation>super.

*k

<Subject>Economy/Economia

<Subfield>Production/Produzione
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<it>consumo alimentare

<Morphosyntax>noun group

<Source>"Cocchi N. et al 1998156

<Lexica>Attestato in ~Treccani.it, vocabolario”™: s.v. consumo alimentare

<Definition>La somma delle spese per l'acquisto di beni, in questo caso beni di genere

alimentare.

<Source>""T'reccani.it, vocabolario”,
https:/ /www.treccani.it/ enciclopedia/ticerca/consumi-alimentari/, (2021) consultato il

26/05/2021.

<Context>Caratteristiche fondamentali del modello di consumo alimentare nella societa
della “sazieta energetica media” sono che il reddito non ¢ piu 'elemento esplicativo del
consumo alimentare, che I'aggiustamento quantitativo si effettua in base ai bisogni fisiologici

e che la ricerca di beni di qualita diventa fondamentale.
<Source>"Cocchi N. et al 1998156

<Concept field>Production efficiency/Efficienza produttiva

. . . ..« . “© [m AN . .
<Equivalence it-zh>Tra i termini “consumo alimentare” e “EMiH " esiste piena

identita concettuale.

<zh>T i

<Morphosyntax>noun group

<Source>" [E N RO FR B R L 2000097

<Lexica>##NTH 20217 s.v. B A 9%
<Definition>y 1 i A& 427 AL % I 5 R VE AE Y M &

<Source>"TH 20217, https://cidian.qianp.com/ci/%E6%B6%88%E8%B4%B9, (2021).

<Context>H VAL H [REFFRFEIAE . INIKCP AW s itk 2 B BEBUK, K
SAE R LR B ST 2 R BB L A BUR AN 7 BT
BUR M ZRGis F R 5 HABBER B E, (e SCHLE dh SR i o i1 2
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<Source>" [F N R HR B R H L 2000097
<Concept field>4=

ok

<Subject>Botanical Sciences/Scienze botaniche
<Subfield>Botany/Botanica

<it>germinazione

<Morphosyntax>f.

<Source>"Cacciola G. 2014":22

<Lexica>Attestato in “Treccani.it, vocabolario”: s.v. germinazione

<Definition>In botanica, ritorno alla vita attiva di organismi o di organi prima quiescenti; si
riferisce in particolare ai semi e alle spore. Il passaggio dalla vita attiva alla quiescenza ¢
caratterizzato da una progressiva disidratazione; perché la germinazione sia possibile,
occorrono condizioni ambientali che consentano la reidratazione dell’organo preposto a

germinare.

<Source>"*Treccani.it, vocabolario”, https://www.treccani.it/enciclopedia/germinazione/,

(2021) consultato il 26/05/2021.

<Context>La germinazione ha inizio quando il “seme”, grazie a condizioni di temperatura
e di “umidita”™ adeguate, inizia ad assorbire acqua che lo fa aumentare di volume provocando
la rottura del “tegumento”. La prima fase ha ripercussioni immediate sul metabolismo
dell’embrione, difatti gli enzimi contenuti nel seme si attivano al fine di scindere le sostanze

nutritive e di riserva immagazzinate nell“endosperma”™ o nei cotiledoni.

<Source>"Cacciola G. 2014”:22
<Concept field>Plant physiology/Fisiologia vegetale

. . . .. . . N e . . . N
<Equivalence it-zh>Tra i termini “germinazione” e “K %" esiste piena identita

concettuale.

<zh>R %

<Morphosyntax>noun
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<Source>"NBALEE 1983769

<Lexica> MU A0 3 20057 s.v. K2

<Definition>{E 5T 4k A, ORHRZS I 3 18 A SO B 2 i R R 18 7= 41 L 5.
W Lz R R AT EA . AR =B

<Source>MY AN FE1T I 20057 s.v. KA

<Context>)0Xf K& ZF KIS, KR EA FRCR WA . £ BIHL T, B T 7EIGER
TR T IO, ARG T, Fh 3B ol B W AEUR. KL in
PS5 T DA KRRt 5, s 228 L AFBE . AR

<Source>"EAEEE 198369

<Concept field>FEY

ok

<Subject>Technology (Applied Sciences)/Tecnologia (Scienze applicate)
<Subfield>Chemical engineering/Ingegneria chimica
<it>linea di produzione

<Morphosyntax>noun group
<Source>"Portesi G. 195739

<Iexica>Attestato in “Garzanti 2008”:1389

<Definition>Insieme di dispositivi, impianti o elementi che costituiscono una serie

ininterrotta, per realizzare un collegamento, per effettuare lavorazioni successive.

<Source>"Garzanti 2008”:1389
<Concept field>Food technology/Tecnologia alimentare

<Equivalence it-zh>Tra i termini “linea di produzione” e “HAif=£E” esiste piena

identita concettuale.

<zh>H:prek

<Morphosyntax>noun group
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<Source>Mi R & 20147 s.v. £ 2

<Lexica>fZ N4 KFEI « B4 1990 sv. 4772k

<Definition™> A —5& K [ A4 R LU —Fh 2 SR AE= R ER . ElE
58 X LA [R) S8 A IR0 E AT 55 7 6 75 IO HL 28 e 4, 10 ¥ 4 AN AR M2 44
FRLk b 2RO B R L2 LR T 57 sl L Bk HE S AN B
<Source>MUZ REEI « B4 19907 swv. 72

<Concept field>& AR

ok

<Subject>Technology (Applied Sciences)/Tecnologia (Scienze applicate)
<Subfield>Chemical engineering/Ingegneria chimica

<it>trattamento termico

<Morphosyntax>noun group

<Source>"Almater 2015”: s.v. trattamento termico

<Lexica>Attestato in "T'reccani.it, vocabolario”

<Definition>Applicazione di determinati metodi e processi, o azione di qualsiasi genere e
natura (fisica, chimica, materiale, ecc.) a cui si sottopone un materiale o un prodotto, una

sostanza, un organismo o parte di questo, per conseguire determinati effetti.

<Source>"Treccani.it, vocabolario”, https://www.treccani.it/vocabolario/trattamento/,

(2021) consultato il 26/05/2021.

<Context>]l trattamento termico della pasta fresca non si esaurisce con la sola
pastorizzazione, poiché nel concetto va inserita anche la refrigerazione e, piu ingenerale,
debbono essere comprese tutte quelle tecniche di “isolamento termico” del prodotto dalle
ricontaminazioni, dopo che lo stesso ¢ stato pastorizzato, come ad esempio il mantenimento
della temperatura della pasta a valori non inferiori ai 63-65°C qualora siano previste altre fasi
intermedie di processo prima della refrigerazione finale (asciugatura superficiale, riduzione
dell’'umidita).

<Source>"Almater 2015 s.v. trattamento termico

<Concept field>Food technology/Tecnologia alimentare
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<Equivalence it-zh>Tra i termini “trattamento termico” e “#ALH”  esiste piena

identita concettuale.

<zh>FAbH

<Morphosyntax>noun group

<Source>"EHiEf 20117 s.v. #uhb

<Lexica>fZ IUARPUE R Sl e "F A 20097 s.v. #ib PR

<Definition> AR} A & 45 14 A AR AR AT B TR R RE ) — M 20, — o0k
INFAE— MR, SRS BEAT A AR B BV 20

<Source>"IADLTE K ko T 20097 s.v. Hib PR

<Context> B fin [1) FAAb BB A ZF — 7 B0 Ab BH 65 B i 1R 52 M) A A 2 30R 2 B ol
A RAET BOTE. N &) Z N5, & & DIk A B ARG AN
7] (77 201 25, AN A A 28 B #A b 3 Bir i 1) 2 22 B B A H 2 AN
<Source>NEHiFf 20117 s.v. #hbHE

<Concept field>& AR

*ok

<Subject>Technology (Applied Sciences)/Tecnologia (Scienze applicate)
<Subfield>Chemical engineering/Ingegneria chimica
<it>conservazione

<Morphosyntax>f.

<Source>"*Golden D. et al 2009":4
<Iexica>Attestato in ~Garzanti 2008”:580
<Definition>Stato in cui una cosa ¢ o si conserva.
<Source>"Garzanti 2008":580

<Context>Gia verso il 1000 a.C. i Romani eccellevano nella conservazione delle carni

diverse dal manzo e sappiamo da Seneca che utilizzavano la neve per conservare gamberi e
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altri alimenti deperibili. Si ritiene risalga a questo periodo 'impiego dell’affumicatura per la

conservazione delle carni.

<Source>"*Golden D. et al 2009”:4
<Concept field>Food technology/Tecnologia alimentare

<Equivalence it-zh> Tra i termini “conservazione” e “fRIF” esiste piena identita

concettuale.

<zh>fRAF

<Morphosyntax>noun

<Source>NEHEf 20117 s.v. fRFF

<Lexica>Z PR IE I AJ1A] it 2009 s.v. TRAF

<Definition> {4k FAFAE, AR AR EA K AR

<Source> AR TEIE A1) 1] #t 20097 s.v. LRAF

<Context> K FH &l LI F) 2% B J7 VAR 68 i B3 B DR A 5O M, U L AE 7 e it
IR R S A N R R, RGBS B AR AR P B 208N o B4, B B R R 5 R
)AL B S L OUR, AT & BRIk 8 SEBRAT 2 A R Tk S I ) S A
<Source>"MEEES 20117 s.v. {RAT

<Concept field># il AR

k>

<Subject>Natural sciences/Scienze naturali
<Subfield>Life Sciences/Scienze della vita
<it>microrganismo

<Morphosyntax>m.
<Source>"Corti E. 199762

<ILexica>Attestato in “Garzanti 2008”1524
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<Definition>Nome generico con cui si indicano esseri animali e vegetali, generalmente

unicellulari, visibili solo al microscopio.
<Source>""Garzanti 2008™:1524

<Context>] microrganismi sono esseri viventi unicellulari, cio¢ formati da una sola cellula.
Invisibili ad occhio nudo, manifestano la loro presenza attraverso la loro straordinaria attivita.
L’attivita dei microrganismi ¢ impegnata da secoli nella preparazione di alimenti fondamentali

come il pane, il vino, I’aceto e il formaggio.
<Source>"Corti E. 1997:62
<Concept field>Microbiology/Microbiologia

<Equivalence it-zh>Tra i termini “ microrganismo 7 e “THEWD”  esiste piena identita

concettuale.

<zh>Tf D)

<Morphosyntax>noun

<Source>" W] & 201779

<Lexica>IZ N IARPGE KA L o FJF 20097 s.v. Tl AED)

<Definition> EMH)— KK, SHEMMzhWILRHSEY R . OFFHE. FE. B
BER . IR, RS

<Source>PARPUE K e S 20097 sv. AV

<Context> A V) FI B AL BLDhRE AR T e BB . IR, SliE &
Yo 23 SRR, DR N S A R P A e A IR AT 4R,
MM AR IE S AN ER, INMBUASEE .

<Source>"N =W 4§ 201779

<Concept field>T-E W)

*k

<Subject>Technology (Applied Sciences) /Tecnologia (Scienze applicate)

<Subfield>Chemical engineering/Ingegneria chimica
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<it>temperatura ambiente
<Morphosyntax>noun group

<Source>"Corti E. 199768

<Lexica>Attestato in Treccani.it, vocabolario”™: s.v. temperatura ambiente
<Definition>Ia temperatura dell’ambiente in cui ¢ collocato il sistema fisico considerato,

ossia, normalmente, la temperatura dell’aria nel luogo in cui ci si trova.

<Source>"Treccani.it, vocabolario”, https://www.treccani.it/vocabolatio/temperatura/,

(2021) consultato il 26/05/2021.

<Context>La maggior parte dei microrganismi, compresi i patogeni, cresce bene a
temperatura ambiente (20-30 °C). Gli alimenti che sostano in cucina diventano pericolosi:

lasciarli a temperatura ambiente solo il tempo strettamente necessario alle manipolazioni.
<Source>"Corti E. 199768

<Concept field>Food technology/Tecnologia alimentare

<Related words>"temperatura”

<Type of relation>super.

<Equivalence it-zh>Tra i termini “temperatura ambiente” e “Z i~ esiste piena

identita concettuale.

<zh>%

<Morphosyntax>noun

<Source> KA 2013/ s.v. il

<Lexica> & N IARPUE R M e F I 20097 s.v. Z iR

<Definition> % Wi & .

<Source> IARDLE KA ks EJIF 20097 s.v. &l

<Context>FrWk XIRFIE FREREIR LT ) O/ A7, I B LA HE, Bt & N,
TEH R . ST BB ] DUE = R R AR A R R KA S . R TH—
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AT L SE SO R SR, SR G IS TR BRI ZE S R T, UK B¢
CEVRI TR T

<Source>"iK 5 2013 s.v. FEiR

<Concept field>F Fh A

<Related words>" A

<Type of relation>super.

ok

<Subject>Economy/Economia

<Subfield>Economy of the earth/Economia della terra
<it>materie prime

<Morphosyntax>noun group

<Source>"Zanoni B. 201118

<Lexica>Attestato in T'reccani.it, vocabolario”: s.v. matetie prime

<Definition>Materiali forniti dallo sfruttamento delle risorse naturali e destinati a successive
lavorazioni per la produzione di beni. In base all'origine produttiva si distinguono matetie
prime agricole (legno, fibre naturali, oli vegetali ecc.) e materie prime minerarie (ferro, zinco,
rame, piombo, zolfo, sale, carbone, petrolio, gas combustibile ecc.); in base agli usi delle

materie prime si distinguono materie prime alimentari e industriali.

<Source>"*Treccani.it, vocabolatio”, https://www.treccani.it/enciclopedia/matetie-

prime/, (2021) consultato il 26/05/2021.

<Context>] prodotti sono detti di prima trasformazione qualora vengano direttamente
ottenuti in un solo passaggio dalla materia prima fondamentale, ad esempio, il vino o il
formaggio dall’'uva o dal latte; sono detti di seconda trasformazione quando invece vengono
ottenuti a partire da materie prime, chiamate ingredienti, a loro volta derivate per
frazionamento di altre materie prime naturali, ad esempio il pane dalla farina a sua volta

prodotto di frazionamento della cariosside di frumento.

<Source>NZanoni B. 201118
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<Concept field>Natural resources and energy/Risorse naturali ed energia

<Equivalence it-zh>Tra i termini “materie prime” e “JEFEL” esiste piena identita

concettuale.

<zh> A1

<Morphosyntax>noun group

<Source>"HH 1997112

<Lexica>& TR 20217 s.v. JR AR

<Definition> A 1 TR 50 1 JERLRIA &L .

<Source>" Tk 20217,
https://cidian.qianp.com/ci/%E5%8E%9F % E6%9D%90%E6%96%699, (2021).
<Context> 5Bk JFUARE L il B 10 B T 37 3 S JEURE (] an ) A0 SRR (£ 4n 6
FHTEAL S8 BT S A i) R 2 e b Rt o) 2 ) e B 2B BT R 48— 0 BC Y o o S ) Ak )
X IERE JEURR B 1 B R B e 3 AR 7 i R 2 1) B B D™ g
<Source>"E [l 19977112

<Concept field> [ #R ¥ i

fok

<Subject>Management and auxiliary services/Gestione e servizi ausiliari
<Subfield>General management/Gestione generale

<it>sostenibilita

<Morphosyntax>f.

<Source>"Zanoni B. 2011":85

<Lexica>Attestato in ~Treccani.it, vocabolario”: s.v. sostenibilita
<Definition>Nelle scienze ambientali ed economiche, condizione di uno sviluppo in grado
di assicurare il soddisfacimento dei bisogni della generazione presente senza compromettere

la possibilita delle generazioni future di realizzare i propri.
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<Soutce>"Treccani.it, vocabolario”, https://www.treccani.it/enciclopedia/sostenibilita/,

(2021) consultato il 26/05/2021.

<Context>Un primo grado di applicazione nell'industria alimentare del concetto di
sostenibilita ¢ la riduzione dell'impatto ambientale della propria produzione attraverso la

riduzione dei consumi energetici ed un miglio impiego delle risorse naturali.
<Soutce>"Zanoni B. 2011™:85

<Concept field>Social responsibility of management/Responsabilita sociale della direzione
<Equivalence it-zh>Tra i termini “sostenibilita” e “HA[FFLL” esiste piena identita

concettuale.

<zh>A] {f 4L

<Morphosyntax>noun
<Source>"K VXV 5 20087:129

<Lexica>f&NH 1 B 60 44101877 18] 31 20097 s.v. A HF4E
<Definition>$5t 2+ LGP AL MBIRITFFSV0 R A RE, Bl 2 AR R, 3
A& L RN 2 H 75K

<Source>"H7 1 E 60 FEFTIAH T 7] i 20097 s.v. ATFFEE

<Concept field>Z7 A4 Hi

ok

<Subject>Management and auxiliary services/Gestione e setvizi ausiliati
<Subfield>General management/Gestione general

<it>consumatore

<Morphosyntax>m.

<Soutce>"Zanoni B. 2011158

<Lexica>Attestato in ~Treccani.it, vocabolario”™: s.v. consumatore

<Definition>In diritto, persona fisica che acquista o utilizza beni o servizi per scopi non

riferibili all'attivita professionale eventualmente svolta.

154



<Source>"Treccani.it, vocabolario”,

https:/ /www.treccani.it/ enciclopedia/ricerca/consumatore/, (2021) consultato il

26/05/2021.

<Context>1l produttore realizza i risultati migliori attraverso la comprensione delle attitudini
e dei comportamenti del consumatore e attraverso la successiva azione di soddisfazione delle

sue attese.
<Soutce>"Zanoni B. 2011158
<Concept field>Market research and analysis/Ricerca e analisi di mercato

<Equivalence it-zh>Tra i termini “consumatore” e “VHIHH” esiste piena identita

concettuale.

<zh>{H &

<Morphosyntax>noun

<Source> AR R, B LK 1988774
<Lexica>f&NHrial 15 KA H 20037 s.v. JH 9 &
<Definition>Z 18— V) E2 IR 1 dh Bk 55, T 2EWE 77 EZ 0 B R AAE N .
<Source>NHIAlE K IAH 20037 s.v. JH &
<Concept field>Z5 &

ok

<Subject>Economy/Economia
<Subfield>Production/Produzione
<it>innovazione

<Morphosyntax>noun

<Source>"Zanoni B. 2011™:53
<Lexica>Attestato in “Garzanti 2008”1252

<Definition>L’atto e l'effetto di innovare, ovvero modificare introducendo qualcosa di

nuovo.
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<Source>"Garzanti 20081252

<Context>Nelle produzioni degli alimenti ¢ prudente non essere troppo conservatori né
troppo rivoluzionati, fermo restando il principio che in questo settore industriale piu che in
qualunque altro I'innovazione tecnologica sia sottomessa a rigorosi vincoli di sicurezza e
genuinita dei prodotti.

<Source>"Zanoni B. 2011":158

<Concept field>Effect of technological innovations/Effetto delle innovazioni tecnologiche

<Equivalence it-zh>Tra 1 termini “innovazione” e “HIFT” esiste piena identita

concettuale.

<zh>BH

<Morphosyntax>noun

<Source>" 3L 199238

<Lexica>$%N TR 20217 s.v. QHT

<Definition> 1] 7. BB 1E H7 )

<Source>TH 20217, https:/ /cidian.qianp.com/ci/%E5%88%9BY%E6%96%B0, (2021).
<Context> @l H 2 R ELHE 7 T, 7= i ZA0H, T Z2Z00%, MTuEalH, REZER
W& AN

<Source>" AL 1992738

<Concept field>"= 7

k>

<Subject>Home economics and family life/Economia domestica e vita familiare
<Subfield>Foods/Alimenti
<it>gusto

<Morphosyntax>noun

<Source>"Liberto M. 202043
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<ILexica>Attestato in Garzanti 2008”1121

<Definition>Senso che permette di percepire e distinguere i sapori, ha sede nelle papille

gustative, situate soprattutto sul dorso della lingua.
<Source>""Garzanti 2008™:1121

<Context>] legumi inscatolati possono contenere additivi di vario tipo, come il glutammato
monosodico, una sostanza generalmente impiegata per aumentare gusto e sapore degli
alimenti inscatolati. Questi additivi stimolano eccessivamente il sistema del gusto e il sistema

nervoso centrale, nella elaborazione dei segnali di fame, sazieta e dipendenza dal cibo.
<Source>"Liberto M. 2020”:43
<Concept field>Kitchen/Cucina

<Equivalence it-zh>Tra i termini “gusto” e “/lMR” esiste piena identita concettuale.

<zh>45h ﬂﬂi
<Morphosyntax>noun

<Source>"PUR, 4xFi 2008™: s.v. flilk

<Lexica>$£M00 FEPAEFTIAHE R FEI « PPN sov. ik
<Definition> A48 S &Y, 51 HAEE HAE M

<Source>"00 FFEPEFTRFIE RKEEI o PN sy ik

<Context>HA WL EMAMUEFRFE . FELSE, M HAVEMWERESE, 20E, &
MATTELIE SR 3 R IR B il FRE A

<Source>"MGAR, £:Hi 2008 s.v. fhBk

<Concept field> il

ok

<Subject>Home economics and family life/Economia domestica ¢ vita familiare
<Subfield>Foods/Alimenti

<it>condimento
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<Morphosyntax>noun
<Source>"Liberto M. 2020”67

<Lexica>Attestato in “T'teccani.it, vocabolario”: s.v. condimento

<Definition>Qualsiasi sostanza, liquida o solida, che viene aggiunta ai cibi per insaporirli,
esaltarne il gusto o renderne il sapore piu gradevole (come le spezie e le erbe aromatiche,

Polio, l'aceto, il sale ecc.).

<Source>"Treccani.it, vocabolario”, https://www.treccani.it/enciclopedia/condimento/,

(2021) consultato il 26/05/2021.
<Concept field> Kitchen/Cucina

<Equivalence it-zh>Tra i termini “condimento” e “IFBR T esiste piena identita

concettuale.

<zh> Ak

<Morphosyntax>noun

<Source>"NEEFE 20117 s.v. IR Fh

<Lexica> & IURDPUH K e LA 20097 s.v. IR f

<Definition> 3 21 & I R Izg ok i 1L o

<Source>"IACPLIE K] e _EJE 20097 s.v. IR

<Context> 7. H A5 KR FE )50 75 B0 BT F R R S 4. I THRe A — N4 E 1)
TR, AVRRR I BRE AT /N T2 S5 (R AR RFAE SR 2 T R i (1 4
<Source>"NE E£E 20117 s.v. PR i

<Concept field> i

*k

<Subject>Management and auxiliary services/Gestione e servizi ausiliar
<Subfield>General management/Gestione generale

<it>salvaguardia ambientale
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<Morphosyntax>noun group

<Source>"Lucifero N. 2016™:83

<Lexica>Attestato in T'reccani.it, vocabolario”: s.v. salvaguardia ambientale
<Definition>Tutela, difesa, custodia dell’ambiente.

<Source>"Treccani.it, vocabolario”™, https://www.treccani.it/vocabolario/salvaguardia/,

(2021) consultato il 26/05/2021.

<Context>La valutazione dei vincoli ambientali all’attenzione dell’attivita primaria, si
riconduce a taluni aspetti della disciplina dei rapporti tra agricoltura e ambiente, quali la
disciplina del bosco, dei parchi, della caccia, come prototipi di emersione delle peculiari
interazioni tra attivita primaria e salvaguardia dell’'ambiente, per approdare con il nuovo
regolamento n. 1305/2013 sullo sviluppo turale, al riconosciuto ruolo dell’agricoltura nei

programmi di tutela climatica, paesaggistica, ambientale.

<Source>"Lucifero N. 2016™:83

<Concept field>Social responsibility of management/Responsabilita sociale della direzione
<Related words>"salvaguardia”

<Type of relation>super.

<Equivalence it-zh>Tra 1 termini “ salvaguardia ambientale 7 e “INEEARA” esiste piena

identita concettuale.

<zh>MEE{RP

<Morphosyntax>noun group

<Source>"r A8 N EFLFNE [F 55 B 5 7] 70 4 % 1996722

<Lexica> & N5 20217 s.v. FREI{R

<Definition> N | By 1L )R BAREE K . RS RE SR 2 & 350t
N B T E B R

<Source>"Tj 20217,

https://cidian.qianp.com/ci/%E7%8E%AF%E5%A2%83%E4%BFY9D%E6%8AY%A4,
(2021).
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<Context>MNiZIF i, AN RIES R E, o EBUFR 425 5 2 31
AENVAE R e, BE— D InsR I B e B, AR A D M5 . — A g
WA b BT R 32 B WG

<Source>"rp e N RILANE [ 55 Be B 7] 76 2 = 1996722

<Concept field>Zi A& H

<Related words> Mg A

<Type of relation>super.

ok

<Subject>Technology (applied sciences) /Tecnologia (scienze applicate)
<Subfield>Home economics and family life/Economia domestica e vita familiare
<it>tartufo

<Morphosyntax>noun
<Source>"Pozzo G. 200020

<Iexica>Attestato in Garzanti 2008”2570

<Definition>Fungo sotterraneo a forma di tubero, dal caratteristico profumo penetrante, ¢

molto ricercato per aromatizzare le bevande.

<Source>"Garzanti 2008™:2570

<Context>Come tutti i funghi, essendo sprovvisti di parti verdi i tartufi non sono in grado
di ricavare attraverso la fotosintesi clorofilliana le sostanze necessarie al loro sviluppo;
dunque, devono assumere tali elementi dall’esterno e nella fattispecie dalle radici di alcune
piante superiori instaurando un rapporto di simbiost: il tartufo riceve dalla pianta zuccheri e
la pianta riceve dal tartufo acqua e sali minerali che migliorano notevolmente il suo stato

nutrizionale.
<Source>"Pozzo G. 200020
<Concept field>Foods/Aliment

<Equivalence it-zh> Tra i termini “tartufo” e “FaiER” esiste piena identita concettuale.
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<zh>Fi
<Morphosyntax>noun

<Source>Mt A 20087129

<Lexica>$% N # 2020™: s.v. FAF=

<Definition> & —ME R REIK, 73RN TRE T HER BRI EEE
<Source>"NE H 2020", https:/ /www.zdic.net/hans/%E6%9D%BEY%EI%9CY%B2,
(2021).

<Context>Fa 75 J5 ZE M AV, 73 2 18, DAL AR 28 1R 2% 0 o

<Source>1 £t 2008”129

<Concept field>£ i

*K

<Subject>Chemical engineering/Ingegneria chimica
<Subfield>Food technology/Tecnologia alimentare
<it>conservante

<Morphosyntax>m.
<Source>"Golden D. et al 2009327

<Iexica>Attestato in "Garzanti 2008”579

<Definition>Si dice di sostanza che viene aggiunta ad alcuni prodotti per impedirne o

ritardante 1’alterazione.
A . A,
<Source>""Garzanti 2008*:579

<Context>Vi sono alcuni composti chimici utili come conservanti che potrebbero essere
inefficaci o addirittura tossici come chemioterapici. A eccezione di alcuni antibiotici, nessuno
dei conservanti per alimenti oggi utilizzati trova un impiego reale per la cura dell'uvomo e

degli animali.

<Source>"Golden D. et al 2009327
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<Concept field>Additives/Additivi

<Equivalence it-zh>Tra i termini “conservante” e “PjfF7ll” esiste piena identita

concettuale.

<zh>J J& 77

<Morphosyntax>noun

<Source>"NE EFE 20117 s.v. B Ji 7

<Lexica>#N T 20217 s.v. i J& 77

<Definition>IMTEAFE 7= il RIRF= i gL i DU B ATFE A7 5 BAE
WA TR RO BL T S TR . A C BB I i

<Source>"NF s 20217,

https:/ /cidian.qianp.com/ci/%E9%98%B2%E8%85%90%E5%89%82, (2021).
<Context>E i [ JB 71 0 & BLAE ] & AR B 2, A FH YT 27550, BRmAUL
T 65 SRz AN Rt 2 B i DMV R R RR 2. B A, B Dk ik e ke
FERHIE

<Source>"E EE 20117 s.v. B 7

<Concept field>F Fh A

<Subject>Chemical engineering/Ingegneria chimic
<Subfield>Food technology/Tecnologia alimentare
<it>additivi chimici
<Morphosyntax>m.

<Source>"Golden D. et al 2009™:356

<ILexica>Attestato in Garzanti 2008”:42
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<Definition>Sostanza naturale o artificiale che si aggiunge in piccole quantita a prodotti
industriali per migliorarne determinate caratteristiche (aspetto, sapore, rendimento) o per

poterli meglio conservare.
<Source>""Garzanti 2008":42

<Context>In generale, 'impiego di additivi chimici negli alimenti non ¢ ben accetto dai
consumatori; I'idea di impiegare antibiotici ¢ ancora meno popolare. Qualsiasi additivo
alimentare puo comportare alcuni rischi, ma questi non dovrebbero avere un peso maggiore

dei benefici complessivi.
<Source>"Golden D. et al 2009”:356
<Concept field>Additives/Additivi

<Equivalence it-zh>Tra i termini “additivi chimici” e “&MEMAY)” esiste piena

identita concettuale.

<zh>€ NIy

<Morphosyntax>noun group

<Source>" R B & 2020™:3

<Lexica>f&NEHL 2020™: s.v. B LI

<Definition>E st ffilli& . ML HECERE B Bris ini At AL A= i, anBi g, &
. QAR AL, ATHRIEINER. ERR SRR R EN, HEMHAY,
R NARAT T, SRR .

<Source>"E #it 20207,

https:/ /www.zdic.net/hans/%E9%A3%9F%E5%93%81%E6%B7%BBY%E5%8 A%A0%
E7%89%A9, (2021).

<Context>E FhIN VI € i 3E 2014 4 12 B 10 HF A AR A 5 20 S84 S FE
R 3R IS I fe AR E AL A, BiE. B, Fb. BEnEk. 2w
i (EHEIEEE . A, SafkE . B E AL B H B .

<Source>"5RH B £& 202073
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<Concept field>& AR

*k

<Subject>Technology (applied sciences)/Tecnologia (scienze applicate)
<Subfield>Home economics and family life/Economia domestica e vita familiare
<it>food&beverage

<Morphosyntax>noun group

<Usage label>main term

<Origin>loan word

<Source>""Pellicelli A.C. 2012104

<Definition>1l significato letterale di Food & Beverage ¢ “cibo e bevande”. Questa
terminologia fa riferimento a un’industria alla quale appartengono un numero elevato di
attivita, di tipologie differenti anche se tra loro coerenti: ristoranti, bar, hotel, catering, centri
commerciali etc., ossia qualsiasi attivita vanti un’offerta commerciale di piatti e bevande che

sono destinati all’ immediato consumo, in loco o all’ esterno.

<Source>"JobHospitality 2020”: s.v. food&beverage

<Context>All'interno dell’industria alimentare troviamo il mercato del Largo Consumo
Confezionato nel quale si inquadra il settore del Food & Beverage. Questo comparto
comprende le industrie produttrici di alimenti e bevande ed un settore specializzato per la

concettualizzazione, il making of e la consegna dei prodotti alimentari.
<Source>"Pellicelli A.C. 2012:104

<Concept field>Foods/Alimenti

<Equivalence it-zh>Tra i termini “food & beverage” e “%IK” esiste piena identita
concettuale.
<zh>%1R

<Morphosyntax>noun group

<Source>"E I}, ™48 200359
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<Lexica>$%&NTF 20217 s.v. IR

<Definition>%ZS £ FIJCEL

<Source>N T 20217, https://cidian.qianp.com/ci/%E9%A4%90%E9%A5%AE,
(2021).

<Context>fEBYIE(EIFEH, B4 S AP sLbr_ Bt vk T Pt id FE AR 253 F2 11
A, s AR A BAR I SR IU 2 S 1o BRIk, S “RFhduE R R
R

<Source>"E i\, 4> 200359

<Concept field>£ i

*k

<Subject>Social Sciences/Scienze sociali
<Subfield>Social processes/Processi sociali
<it>globalizzaizone

<Morphosyntax>f.
<Source>"D’Amato M. 2009”*:123

<Iexica>Attestato in “Garzanti 2008”1082

<Definition>Fenomeno per cui le economie nazionali, per effetto
dell’internazionalizzazione di importanti mercati, dell'influenza delle multinazionali, dello
sviluppo delle telecomunicazioni e delle tecnologie informatiche, sono sempre piu
interdipendenti, fino a diventare parte di un unico sistema mondiale, con effetti di

livellamento sulle culture e le tradizioni locali.
<Source>"Garzanti 2008":1082

<Context>La globalizzazione e I'accresciuta complessita sociale hanno reso necessaria una
riconcettualizzazione delle categorie di spazio-tempo, al fine di sottolineare i cambiamenti
che si stanno producendo fra le caratteristiche degli ambienti sociali e le figure individuali e
collettive che li abitano, per evidenziare le prassi e gli habitus conoscitivi e comportamentali,

assunti dall’'umanita del terzo millennio per relazionarsi con il mondo.
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<Source>"D’Amato M. 2009”:123
<Concept field>Social change/Cambiamento sociale

<Equivalence it-zh>Tra i termini “globalizzazione” e “ZEKIL” esiste piena identita

concettuale.

<zh>4BR1L

<Morphosyntax>noun

<Source>™MEM; 200635

<Lexica> & MEPUEHTAF E RFE M « dif 20147 sv. 22 3R1L
<Definition>$ii 4 BRIK F AN WG 558, N EAE 42 BRI R At b A J L 4 2R e IR ) Wl
A FE

<Source>ME PR FIAH TH KT « ol 20147 sov. RER{L
<Context>[fi 5 EIRUKE, AFLAEFEARSHIAZAE LT RAE T . XL Z A
G B PN 3 AL R SR 2 B TR R R ). BRI Ab, 3 AT £ e 4 ]
Ao R AATTREAS BE BRI FE £ i

<Source>"MAE M5 2006735

<Concept field>#t 425 &

-

<Subject>Social Sciences/Scienze sociali
<Subfield>Community/Comunita
<it>urbanizzazione

<Morphosyntax>f.
<Source>"Bollea G. 2013”: s.v. urbanizzazione

<ILexica>Attestato in Garzanti 2008”\:2717

<Definition>Il promuovere lo sviluppo di centri urbani. Anche concentrazione di

popolazione nei centri urbani.
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<Source>"Garzanti 20082717

<Context>L'urbanizzazione, prodotta dall'industrializzazione e dall'espansione della citta sul
territorio, ha portato alla famiglia mononucleare, la quale per qualche decennio ha vissuto

con un solo stipendio.
<Source>""Bollea G. 2013”: s.v. urbanizzazione
<Concept field>Specific types of communities/ Specifici tipi di comunita

<Equivalence it-zh>Tra i termini “urbanizzazione” e “IFTIL” esiste piena identita

concettuale.

<zh>3R 1L
<Morphosyntax>noun

<Source>"F{ 81| 1 2008246

<Lexica> 1% NEHL 20207 s.v. I T L

<Definition>45 A A AT, AR HbdsES A8 Jy S it b s iy 7 o B A 3k i 4
HIZ . Y K. i A0 S N SR

<Source>"\EH 20207,

https:/ /www.zdic.net/hans/%E5%9F%8E%E5%B8%82%E5%8C%96, (2021).
<Context> LA FRMVILAR A R BRI 117 40 15 4k [H R A i A6 B B A 5 b AR AL
Z B BA B Wit Al E B 2 AR M I B 1y, Sk, WA AH R
AV R 7 b AR, N 3R Al 25 BT sk = 2 PR B T 457 L

<Source>""FE G| 2008":246

<Concept field>#t 2 F}2#

-

<Subject>Management and auxiliary services/Gestione e servizi ausiliari
<Subfield>General management/Gestione generale

<it>e-commerce
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<Morphosyntax>m.
<Usage label>main term

<Origin>loan word
<Source>ANCD 2021”\: s.v. e-commerce

<Lexica>Attestato in “T'reccani.it, vocabolario”: s.v. e-commerce

<Definition>Attivita consistente nell’acquisto e nella vendita di prodotti e servizi tramite

Internet, sia da parte di aziende tradizionali sia tramite piattaforme specializzate.

<Source>"Treccani.it, vocabolatio”, https://www.treccani.it/vocabolario/e-commerce/,

(2021) consultato il 26/05/2021.

<Context>] mutamenti sociali e demografici, 1 significativi flussi migratori, i cambiamenti
delle abitudini di shopping del cliente nonché I'evoluzione delle sue abitudini di acquisto e di
consumo hanno infatti un impatto non trascurabile sull’offerta delle imprese. La
trasformazione demografica della nostra societa ha determinato nuove modalita di acquisto
e nuove esigenze, che hanno indotto le aziende ad innovare la propria offerta per soddisfare
le aspettative di segmenti di clientela emergenti come la terza eta, i single, i viaggiatori, le
donne impegnate nel lavoro, i nuovi stili di vita. Sono cosi nate linee di prodotto dedicate al
target senior, piatti pronti in formato monodose e con elevato contenuto di servizio, 'e-

commerce e il retailing aeroportuale e ferroviario.

<Source>"ANCD 2021\ s.v. e-commerce
<Concept field>Distribution management/Gestione della distribuzione

<Equivalence it-zh>Tra 1 termini “e-commerce” e “HL TS esiste piena identita

concettuale.

<zh>H TR 55

<Morphosyntax>noun

<Source>"Jj H 20049

<Lexica>$%MO00 FEPOEHT G REEHL « S 20147 s.v. TR 55
<Definition>ZE T~ [ R¢ 4 (1) — 57 0 7 sl AR =X
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<Source>M00 FEPUEHTHRBE KT M « T 20147 sv. TS

<Context> i 45 G5 M HLT 7 25 A B Ik, 32 BERIUAE A SESEXUTT (1758 5y AR K
JEREARTTH . 2L B BAS R TSR ik, k. &2 SE B
A o RIS, X 28 AR A J 17 IS TR R0 e/ 5080 B A SN, A B BRI 115 BB .
<Source>"Jj H 2004™9

<Concept field>Zi A& H

<Subject>Natural Science/Scienze naturali

<Subfield>Physics/Fisica

<it>forno a microonde

<Morphosyntax>m.
<Source>"Galiazzo D. 2004:274

<Lexica>Attestato in ~Treccani.it, vocabolario”™: s.v. microonde
<Definition>Forno a microonde ¢ costituito da un contenitore metallico chiuso nel quale
viene generato un intenso campo elettromagnetico alla frequenza di circa 2,5 GHz per mezzo

di un magnetron.

<Source>"Treccani.it, vocabolatio”, https://www.treccani.it/enciclopedia/microonda/,

(2021) consultato il 26/05/2021.

<Context>] forni a microonde attualmente in commercio sono di tre tipi: senza grill adatti
per scongelare e riscaldare; con grill che conferiscono la classica doratura dei cibi cotti nel
forno tradizionale; i combinati che combinano le funzioni di un forno elettrico con quelle di

un microonde.
<Source>"Galiazzo D. 2004™:274
<Concept field>Electronics/Elettronica

. . . .. . PATTT SN B A . .
<Equivalence it-zh>Tra i termini “forno a microonde” e “TUUKI” esiste piena

identita concettuale.
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<zh>TY P

<Morphosyntax>noun

<Source> B HFf 20117\ s.v. I

<Lexica>$%NE # 2020™: s.v. T

<Definition>—MZEHH . FIH SRS &Y 0 iR, FaybiE. L.
HAF R INET (B, ANEME, B2 II5.

<Source>"NE # 20207,

https:/ /www.zdic.net/hans/%E5%BE%AEY%EG6%B3%A2%E7%82%89, (2021).
<Context> R Z MBI &, RATTE. YUl BRI/ ER A, B,
F OB )3 SR FEAR TR . VR 2 B i A7 KB I & aJE K B A2 2
R i Eok

<Source>MEHF 20117 s.v. T

<Concept field> B2 i

ko

<Subject>Natural sciences/Scienze naturali
<Subfield>Life Sciences/Scienze della vita
<it>biodegradazione

<Morphosyntax>f.
<Source>""Limbo S., Piergiovanni L. 2010™:17

<ILexica>Attestato in “Garzanti 2008”:304

<Definition>La scomposizione di un materiale in composti chimici semplici per azione di

agenti biofisici naturali.
<Source>"Garzanti 2008":304

<Context>La biodegradazione completa si ha quanto un materiale viene degradato fino ad

anidride carbonica, acqua, sali minerali e, eventualmente, altre molecole di basso peso
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molecolare, a opera di microrganismi o comunque per azione di un agente biologico; tale

degradazione deve avvenire, o almeno completarsi, in condizioni di aerobiosi.
<Source>""Limbo S., Piergiovanni .. 2010”17
<Concept field>Biology/Biologia

<Equivalence it-zh>Tra i termini “biodegradabile” e “HWIEM” esiste piena identita

concettuale.

<zh>"EW R

<Morphosyntax>noun

<Source>NFE M, A 2008775

<Lexica>f&"NFF 20217 s.v. AW FE AR

<Definition>¥ 35 o (A WL i AE WA EHE FH T 20 Al sl AL I R o 30 el
- ARBRZGEENIEIRE s PR S e AW e e R v ke B A A
<Source>N T 20217, https://zidian.qgianp.com/zi/%E9%85%B6, (2021).

<Context> B fi Il T 7K Ab A i T Talk & Tl K i E BRI 2 — . HAh T
W PRIK R 2 2 BRI, iU TE Yo, 1060 dh TR IK 55 1 70 il s AL o ]
BB A LB AR ™ o R AT 98 0 B 15 T ] U Bk g A0 A 200 e A 2 ) 2

RN

}LL‘o

<Source>NF @I, LA 2008775

<Concept field>"= 4%

%k
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GLOSSARIO ITALIANO-CINESE

B /DA 4

<it>

BRAE

<zh>

H3C

Pinyin

PE

Additivi chimici

BN
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Atmosfera modificata i Qitidobaozhuang
Biodegradabile Gty Shéngwujiangjié
Biogenico EVRS Shéngyuanlun
Calcio 4k Gai

Carboidrato AR Tanshufhuahéwu
Cece JEME T Yingzuidou
Clorofilla M Yeliisu
Colesterolo fIE [F] = Dinguchun
Collagene Jig Ji Jiaoyuan
Condimento W Tidoweipin
Conservante I J&5 551) Fangfuji
Conservazione 1717 Biocun
Consumatore V=R Xiaoféizhé
Consumo alimentare BIER Shipinxiaofei
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Convenienza JifE Fangbian
Cotiledone T Ziye

Crusca B Fapi
E-commerce HL - 15 5% Dianzishangwu
Embrione AN Peitai
Endosperma i Péirt

Enzima i Méi

Escherichia coli

Dachangginjun

Essiccazione T Honggan
Fabbisogno giornaliero ERCEPN Richangxuqit
Ferro B Ti¢

Fibra 2h Y Xianwéi
Fitosanitario TR 55 Zhiwujianyi
Food&Beverage BN Canyin

Forno a microonde T Weibola
Fosforo fisk Lin
Fotosintesi ME1EH Guanghézuoyong
Genuino HIE Zhénzheéng
Germinazione KF Faya
Germoglio T Douyi
Globalizzazione AERAL Quangjithua
Glutine HEH Gudanbéi
Gusto RN Pinwei
Idropisia e Fazhong
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Linea di produzione AR Shéngchanxian
Lipide iR Zhiléi
Macinazione TiIf & Yanméb
Macromolecole BT Giaofénzi
Magnesio i Meéi

Materie prime JE ARl Yuancailiao
Microrganismo WMAE Weishengwu
Mulino JB& Mofang

Paglia ZI Maigin

Piatto pronto i Shush{
Potassio A Jid

Processo metabolico RWiER Daixietdjing
Proprieta organolettiche TR R Ginguantexing
Proteina =l Danbaizhi
Reumatismo R Féngshibing
Rulli macinanti R Moégun

Sali minerali WL Kuangwuyan
Salute i 5 Jiankang
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Salvaguardia ambientale IR LR Huanjingbiohu
Saponina LEEE Zaodai
Scorbuto i I Huaixuebing
Seme FhT Zhongzi
Semola di grano duro FH Ay Cumianfén

Sostanze antimicrobiche LAY Kangjanwuzhi
Sostanze nutritive AR Yingyangsu
Sostenibilita CIESEx Kéchixu
‘Tartufo /N Songlu
Tegumento Ah Rz Waipi
Temperatura ambiente i Shiwen
Trafilatrice BENL Jiyajt
Trattamento termico AN PR Rechuli
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Péirt M EL Endosperma
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Pinwei S Gusto
Qitidobaozhuang A Atmosfera modificata
Quéngithua L BRkAk, Globalizzazione
Réchuli b Trattamento termico
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Shéngchinxian AR Linea di produzione
Shéngwujiangjié A=) % it Biodegradabile
Shéngyuanlun AR Biogenico

Shidu M Umidita
Shipintianjiawu B sy Additivi chimici
Shipinxiaofei B % Consumo alimentare
Shiwen =R Temperatura ambiente
Shuizhéngai KZEIR Vapore

Shushi i Piatto pronto

Songlu NS Tartufo
Tanshuihuahéwu KA E WD Carboidrato
Tidoweipin TR Condimento

Tié 2 Ferro

Tuangizhéng AR Aerofagia
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Wéishengsu AR Vitamina
Weishéngwu A= Microrganismo
Xianwéi 21 Yk Fibra

Xiaoféizhé EE-ie Consumatore
Xuétdngzhishu IMFETE H Indice Glicemico
Yanmé TiIF & Macinazione
Yeéllisu M4t Clorofilla
Yingying B Alimentazione
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Yingyingsu =e i~ Sostanze nutritive
Yingzuidou JEWE S Cece

Yuancailiao JE ARl Materie ptime
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Zhaji AL Laminatoio a cilindri
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Zhfwujianyi TP P58 Fitosanitario
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