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	 Abstract 

L’articolo discute il ruolo del Design come fonte di conoscenza e risorsa 
pratica nel contesto del riuso dei sottoprodotti dell’agroindustria 
secondaria piemontese.
Adottando un approccio di co-design, lavorando a stretto contatto 
con professionisti dei settori della produzione e trasformazione del cibo, 
la conoscenza del Design viene impiegata nello sviluppo di nuovi prodotti 
da forno, utilizzando il pastazzo di mela – sottoprodotto della lavorazione 
del frutto – ricco di proprietà benefiche per l’organismo umano, tuttavia, 
tradizionalmente destinato allo smaltimento.
In questa esperienza, la conoscenza propria alla disciplina del Design 
ricopre il ruolo di fonte nella comprensione di contesti complessi – come 
la filiera frutticola – e di risorsa nel guidare il processo di co-progettazione 
multistakeholder dei nuovi prodotti, definendone nuovi utilizzi di un 
sottoprodotto e nuove prospettive di collaborazione tra gli attori locali.

Parole chiave 
● FOOD DESIGN
● CIRCULAR ECONOMY FOR FOOD
● CO-DESIGN
● SOTTOPRODOTTI
● AGROINDUSTRIA

1.	 Introduzione
L’attuale crisi ambientale e la crescente scarsità di risorse impongono una 
riflessione critica sulla gestione dei sistemi produttivi, in particolare per 
quanto riguarda le risorse alimentari. Il modello economico lineare domi-
nante “estrai-produci-consuma-smaltisci” ha portato a un incremento inso-
stenibile dello spreco e alla degradazione delle risorse naturali, con gravi 
impatti ambientali e sociali. In risposta a queste problematiche, l’Unione 
Europea ha riconosciuto nell’economia circolare un approccio volto a pro-
muovere e preservare la sostenibilità dei sistemi produttivi (Commissione 
Europea, 2021). La ricerca si sviluppa all’interno del progetto PNRR NO-
DES – Nord Ovest Digitale E Sostenibile - il cui obiettivo generale è quel-
lo di aumentare la competitività del settore dell’agroindustria secondaria 
del Piemonte adottando i principi dell’economia circolare applicati al set-
tore agroalimentare.

In tale contesto di rinnovamento, si sviluppa il progetto di ri-
cerca del PoliTo Food Design Lab (PFDL) del Dipartimento di 
Architettura e Design del Politecnico di Torino. Qui, il Desi-
gn, assume un ruolo trasformativo, agendo sia come fonte di 
conoscenza che come risorsa pratica e metodologica per af-
frontare i problemi complessi legati alla sostenibilità, confi-
gurandosi come mediatore tra competenze diverse, operando 
come catalizzatore di innovazione sul territorio.

La ricerca si focalizza sul riuso dei sottoprodotti della lavorazione della 
mela in un’ottica di circular economy for food e co-design. Co-progettando 
con produttori locali e professionisti dell’arte bianca, il pastazzo di me-
la – sottoprodotto della trasformazione del frutto in succo – si trasforma 
da scarto sistematico, tipicamente destinato allo smaltimento, a materiale 
per il processo di (food) design, dal quale sono stati ottenuti sei nuovi pro-
dotti da forno, in grado di esaltare le peculiarità estetiche, organolettiche 
e nutrizionali del prodotto.

La conoscenza del Design e l’esperienza della disciplina ma-
turata in progetti for/about/throught food, in questo scenario, 
diventano la fonte per trasformare i sottoprodotti in risorse 
utili e la risorsa che sostiene l’intero processo di innovazione, 
dalla ricerca alla sperimentazione. Il progetto, di seguito de-
scritto, prova come il Design possa individuare nuove modali-
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tà di utilizzo dei sottoprodotti, e fungere da risorsa facilitante 
nel connettere saperi differenti sviluppando nuove strategie 
più sostenibili per il territorio e i suoi attori.

	 2. 	 Lo sviluppo della ricerca. Tra lette-
ratura, visite di campo e co-design.

	 La ricerca si sviluppa in due fasi principali: una 
fase meta-progettuale, focalizzata sulla com-
prensione del contesto e delle opportunità di 
valorizzazione del pastazzo di mela, e una fase 
progettuale, incentrata sull’applicazione di me-
todi di co-design per la creazione di nuovi pro-
dotti da forno. Il processo di ricerca ha seguito 
una progressione che va dall’analisi del territorio 
e del sottoprodotto - attraverso attività di desk e 
field research -alla sperimentazione pratica con il 
coinvolgimento attivo degli attori locali, in attivi-
tà di laboratorio e presso i siti di produzione.(FIG. 1)

		 2.1. 	 Il Contesto: i piccoli produttori e la 
lavorazione della mela

	 La ricerca ha avuto inizio a febbraio 2023 nel 
territorio piemontese, con un focus sui piccoli 
produttori di mele delle province di Torino e Cu-
neo. L’obiettivo principale del lavoro è individua-
re nuovi utilizzi dei sottoprodotti generati dalla 
filiera frutticola del territorio. L’attenzione del 
gruppo di ricerca è ricaduta sul pastazzo di me-
la (apple pomace in inglese), sottoprodotto della 
trasformazione del frutto in succo, il quale rap-
presenta il 25-30% del peso del frutto fresco, 
tradizionalmente destinato allo smaltimento, 
sebbene ancora ricco di composti bioattivi utili 
alla nutrizione umana (Vidovic et al., 2020). 

	 L’analisi della letteratura esistente fa emergere co-
me il pastazzo di mela sia una buona fonte di fibra 
insolubile, circa 40 grammi su 100 grammi di pro-
dotto (Rana et.al, 2015). Alcuni autori evidenziano 
come il suo impiego conferisca un miglioramen-
to nella composizione nutrizionale degli alimenti 
(Cantero et al., 2022) dovuta alle qualità antios-
sidanti e antinfiammatorie del pastazzo (Struck 
e Rohm, 2020), mentre altri autori sottolinenano 
il potenziale commerciale del sottoprodotto dato 
dalla sua presenza costante nei processi di lavo-
razione della frutta (Shalini & Gupta, 2010).

Il pastazzo di mela è un sottoprodotto particolarmente inte-
ressante poiché i piccoli produttori di frutta locali, espongo-
no la necessità di individuare nuove strategie di guadagno a 
fronte della costante riduzione dei margini di guadagno nella 
produzione della frutta (Crea, 2023). L’indagine sul campo 
condotta dal PFDL presso fiere di settore (Tuttomele 2023, 
Fruttinfiore 2023 e 2024) ha coinvolto 60 produttori locali. 
Sebbene l’indagine non sia esaustiva e rivolta ad un modesto 
campione di produttori locali evidenzia come 41 di loro pro-
ducono succo di mela e 49 affiancano alla vendita del frutto la 
produzione di derivati. Le interviste hanno rivelato dei bisogni 
comuni, quali: trovare nuove strategie per aumentare il valore 
aggiunto dei loro prodotti e ridurre i costi di smaltimento dei 
sottoprodotti delle trasformazioni della frutta da loro operate.

2.2 	 Sviluppo progettuale: attori locali e co-design
Sulla base delle informazioni raccolte, la fase progettuale pren-
de avvio a settembre 2023 con il coinvolgimento di due partner: 
l’azienda agricola Cascina Danesa (Cavour), specializzata nel-
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la produzione di succo e sidro, e Panacea Social Farm (Torino), 
cooperativa sociale attiva produzione e vendita di prodotti da 
forno. Per l’azienda agricola individuare nuovi utilizzi del sotto-
prodotto significa potenzialmente ridurne i costi associati al suo 
smaltimento e trarne ritorno economico dalla vendita, mentre 
per la panetteria, utilizzare il pastazzo significa sperimentare la 
creazione di una nuova linea di prodotti a catalogo che racchiu-
dano ed esprimano i principi dell’Economia Circolare. 
	 Attraverso l’utilizzo di strumenti propri al co-de-

sign (Rizzo, 2009; Steen, 2013) quali focus 
group, workshop partecipativi e participatory pro-
totyping, il processo di ricerca ha visto la sinergia 
tra competenze proprie al mondo dell’agricoltu-
ra, della panificazione e del Design, inteso come 
atto intenzionale di trasformazione verso qual-
cosa di preferibile (Simon, 1969). Quest’ultimo 
esplicita la sua vocazione di mediatore tra sape-
ri (Celaschi, 2008) coniugando ed integrando le 
conoscenze pratiche e teoriche di altre discipline 
nel percorso di co-progettazione.

	 L’attività di co-design con gli attori si sviluppa 
in tre momenti distinti e sequenziali: il recupero 
e la trasformazione del pastazzo, la generazione 
di nuovi concept di prodotto, la creazione e il te-
sting dei prototipi(FIG. 2).

		  2.2.1. 	 Come fare & i focus group
	 La prima attività è stata strutturata attraverso il 

focus group, rivolto ad innescare uno scambio di 
opinioni legate alle aspettative e opportunità le-
gate al riuso del pastazzo di mela. In due sessio-
ni, presso l’azienda agricola, sono state definite 
le attività necessarie al recupero del sottopro-
dotto (strumenti, tempi) e gli accorgimenti sani-
tari da adottare durante il processo (sanificazio-
ne, temperature, analisi chimiche).

	 Successivamente ha preso avvio l’attività pratica 
di recupero e trasformazione del sottoprodotto, 
il quale dopo il recupero e l’abbattimento termi-
co (a - 18 C°), è stato essiccato a bassa tempe-
ratura (45 C° per 48 h) e macinato con mulino a 
pietra (500 μm) ottenendo una farina - di gram-
matura propria alla farina tipo 1 - pronta per es-
sere utilizzata nella sperimentazione di nuovi 
prodotti da forno.

	 2.2.2. 	 Dove andare & i participatory design 
workshops

	 La creazione di nuovi concept di prodotto è sta-
ta realizzata utilizzando lo strumento del desi-
gn workshop inteso come “a form of participatory 
design that consolidates creative co-design methods 
into organized sessions, where several participants 
work with design team members” (Martin & Ha-
nington, 2019). Coinvolgendo il team di Pana-
cea Social Farm nel ruolo di esperti e il team del 
PFDL come facilitatori delle attività, le sessioni 
di workshop - della durata di 8 ore ciascuno - 
hanno coinvolto 60 persone (divise in gruppi da 
4 membri) tra studenti di design e designer, in 
6 edizioni (svolte tra Dicembre 2023 e maggio 
2024). I workshop sono stati svolti nello spazio 
laboratoriale del PFDL, dotato di strumenti pro-
fessionali per la lavorazione del cibo. Ogni work-
shop si struttura secondo le seguenti attività:
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	 1)	� Osservazione: studio delle proprietà 
proprietà del sottoprodotto e defi-
nizione dei possibili utilizzi.

	 2)	� Esplorazione: trasformazione del 
sottoprodotto con gli strumenti del 
laboratorio. Ciò permette ai parte-
cipanti di individuare quali caratte-
ristiche del prodotto sono di loro in-
teresse.

	 3)	� Concept generation: identificazione 
di nome, claim, target, destinazione 
d’uso, e caratteristiche del nuovo 
prodotto.

	 4)	� Modelli: relizzazione di modelli edi-
bili a scala reale con attenzione alle 
dimensioni estetiche, organoletti-
che e funzionali.

	 5)	� Feedback collection: discussione col-
lettiva risultati e individuazione 
prospettive future.

	 I risultati di questa fase consistono in 27 nuovi 
concept e modelli, propri alle categorie merce-
ologiche di: prodotti da forno, snack dolci, sanck 
salati, bevande e condimenti. Essi assumono il 
ruolo di boundary objects (Caccamo et al., 2023) 
agendo come punto di incontro tra ricerca e pra-
tica, facilitando la comunicazione tra i due team. 
Portano con essi una serie di evidenze ed intui-
zioni utili alla successiva fase di prototipazione.

2.2.3. 		  Cosa fare & il participatory prototyping
	 Da maggio 2024, ha avuto avvio la fase di scel-

ta e prototipazione dei nuovi prodotti da forno. 
Attraverso la prototipazione partecipativa è sta-
to possibile sperimentare e affinare alcuni dei 
modelli realizzati sulla base delle competenze e 
strumenti del team di Panacea. Le attività piani-
ficate sono 3, finalizzate all’aumento della ma-
turità tecnologica dei prodotti con l’obiettivo di 
sottoporli a dei test sensoriali e al giudizio dei 
potenziali clienti.

	 1)	� Scelta dei concept. Mediante l’uti-
lizzo di schede compilative di sup-
porto, i concept sono stati valutati 
– in scala da 1 a 5 – relativamente 
alle categorie ed indicatori riportati 
in tabella(TAB. 1). L’attività – svolta in 
3 sessioni – ha permesso di indivi-
duare sei prodotti su cui avviare la 
prototipazione: Grissino, Salatino, 
Frollino, Biscotto gluten free, Snack 
gluten free, pan dolce.

Categoria Indicatori

Proprietà organolettiche Aroma; Odore; Sapore; Suono; 
Consistenza

Caratteristiche estetiche Forma; Dimensione; Colore; Texture

Complessità di produzione Macchinari; Manodopera; Tempi; 
Shelf-life; Food Cost

Modalità d’uso Intuitività; Versatilità; Audit
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	 2)	� Prototipazione on site. Calendariz-
zazione delle attività presso il la-
boratorio di Panacea rivolte alla 
creazione dei prototipi. In 22 ses-
sioni,collaborando continuamente, 
sono state esplorate differenti for-
mulazioni per ogni prodotto, indvi-
duando la migliore percentuale di 
farina di pastazzo da integrare nelle 
ricette con dei test di concentrazio-
ne crescente al 5,10,15,20,25,30 
%. Sono state elette le formulazioni 
migliori per ogni prodotto, le qua-
li differiscono tra loro per tipolo-
gie di farine (0,1,2, riso, mais) e la 
percentuale di pastazzo al loro in-
terno (mai inferiore al 12% nè su-
periore al 28%). L’attività pratica, 
nella sua forma esplorativa, ha per-
messo di indivduare le criticità del 
processo di realizzazione degli im-
pasti, gli accorgimenti da adottare, 
e le caratteristiche estetiche e for-
mali dei nuovi prototipi in un con-
tinuo processo di feedback loop. 
Successivamente alla definizione 
delle formulazioni definitive, il test 
ha proseguito nella realizzazione di 
lotti coerenti per quantità ai flussi 
produttivi di Pancea, con la produ-
zione di lotti da 5 kg cada prodotto.

	 3)	� Valutazione sensoriale, test punto 
vendita. A novembre 2024, è sta-
ta svolta una sessione di valutazio-
ne sensoriale alutazione sensoriale 
- con gli esperti dell’Università di 
Scienze Gastronomiche di Pollen-
zo – dove 110 panelist hanno valu-
tato le proprietà organolettiche dei 
prodotti. I risultati indicano un alto 
indice di gradimendo del grissino e 
del frollino, i quali saranno ogget-
to di una prima attività strutturata 
di feedback collection (assaggio e 
compilazione questionario) presso 
tre negozi di Panacea ad inizio feb-
braio 2025 e rivolta alla clientela 
della panetteria.

3. 	 Design come fonte & risorsa, riflessioni sulla ricerca
In questa ricerca il Design assume un ruolo trasformativo, sia come fonte 
di conoscenza che come risorsa pratica per affrontare i problemi comples-
si legati alla sostenibilità. Come osservato nel lavoro di Celaschi (2008), il 
Design si configura come mediatore tra saperi diversi, capace di integra-
re conoscenze multidisciplinari per risolvere questioni complesse come 
quella della valorizzazione dei sottoprodotti alimentari.

3.1 	 Design come Fonte
In questo lavoro, la conoscenza tra le aree di Design e Food si 
manifesta come fonte, permettendo di attingere al lavoro di 
altri ricercatori. In particolare, il filone della circular economy 
for food (Ellen MacArthur Foundation, 2018) offre un bacino 
di Casi di Studio e approcci alla progettazione sostenibile e 
attenta al massimizzare il valore dei sottoprodotti, anziché 
considerarli scarti. Altri autori come Massari (2021) e Schif-
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ferstein (2016) offrono alla comunità scientifica dei contributi 
che sottolineano il ruolo del Design come fonte di informazio-
ni nell’affrontare tematiche progettuali relative al cibo e alla 
sostenibilità, sottolineando la capacità della disciplina di pro-
muovere processi transdisciplinari tra loro differenti saperi.
	 A partire da questi assunti il Design – nel suo 

ruolo di fonte – ha spinto il gruppo di ricerca 
ad integrare competenze multidisciplinari pro-
venienti sia dalla comunità accademica che da 
quella di pratica. L’elaborazione di nuove idee 
progettuali ottenute integrando i saperi propri 
all’agricoltura, alla trasformazione del cibo, alla 
panificazione, dimostrano come il Design sia una 
fonte di innovazione in grado di fornire strumenti 
appropriati al processo di sviluppo di co-design 
tra designer esperti e non (Manzini, 2015).

Qui, il Design ha agito da catalizzatore, connettendo compe-
tenze teoriche e pratiche, permettendo agli attori coinvolti di 
sviluppare dei nuovi prodotti edibili, tecnologicamente maturi 
e appropriati al contesto artigianale, in una logica di riuso e 
rigenerazione delle risorse.

3.2 	 Design come Risorsa
La capacità del Design di operare come risorsa si esprime 
nell’utilizzo di approcci, strumenti e competenze che hanno 
consentito la traduzione dei concept in soluzioni pratiche e 
testabili. Nello specifico, il lavoro adotta la classificazione 
proposta da Jones (2014) che inquadra la ricerca nel conte-
sto del Design 2.0, dominio in cui il Design è al servizio dello 
sviluppo di prodotti e servizi.
	 Gli strumenti del co-design e l’approccio al 

co-progettare con gli utenti (Sanders, 2000), 
consumatori e produttori hanno permesso di 
collaborare attivamente con i potenziali sta-
keholders, avviando delle sperimentazioni in 
contesti produttivi. Qui l’approccio transdisci-
plinare ha consentito di integrare conoscenze 
esterne alla disciplina, e gli strumenti parteci-
pativi utilizzati hanno permesso di co-progetta-
re le caratteristiche estetiche, organolettiche e 
funzionali dei nuovi prodotti realizzati.

La conoscenza propria al food design (Stummerer & Hablesrei-
ter, 2010) rappresenta uno degli strumenti metodologici prin-
cipali a disposizione del gruppo di ricerca. Il pastazzo di mela 
diventa materiale per il Design, le attività di co-progettazione 
divengono sessioni esplorative e creative, i prototipi realizzati 
divengono boundary object, risorse utili a facilitare il dialogo 
e la collaborazione con panificatori, permettendo di tradurre i 
prototipi in prodotti finiti, pronti per un mercato artigianale, ap-
propriati alla dimensione del design-with-food (Zampollo, 2016).
	 In questo senso la capacità del Design di integra-

re le competenze diverse, attraverso i suoi mol-
teplici strumenti di co-progettazione, dimostra il 
suo potenziale come risorsa trasformativa cen-
trale nei processi di innovazione.

3.3 	 Design come fonte di sapere e risorsa pratica. Evidenze della 
ricerca

La sperimentazione ha prodotto una serie di outcomes e 
output che evidenziano l’impatto del Design come fonte di in-
novazione e risorsa metodologica. Il primo outcome è il rico-
noscimento del pastazzo come una risorsa di valore. Grazie al 
processo di co-design, gli stakeholder coinvolti hanno iniziato 
a considerare il pastazzo non più come uno scarto, ma come 
un ingrediente utile e versatile. 
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	 Un altro outcome risiede nell’attivazione di nuo-
ve relazioni tra produttori e trasformatori, pro-
muovendo la creazione di una filiera corta locale. 
Si è concretizzata la possibilità per i produttori di 
ottenere un reddito aggiuntivo dalla vendita del 
pastazzo e per i trasformatori di ampliare l’offer-
ta di prodotti a catalogo, creando nuove oppor-
tunità economiche e rafforzando il legame tra i 
settori di agricoltura e trasformazione alimenta-
re locale.

Tra gli output si evidenziano i 27 concept. Essi hanno guidato 
la selezione dei prodotti finali, dimostrando il potenziale cre-
ativo del co-design. A questo si aggiungono i sei nuovi pro-
dotti, che rappresentano un importante passo verso la defi-
nizione delle caratteristiche formali e funzionali dei prodotti.
	 L’applicazione del Design come fonte di sape-

re e risorsa pratica ha trasformato il pastazzo 
da scarto a risorsa, da eccedenza a eccellenza, 
attivando nuove sinergie produttive e generan-
do output tangibili. Il processo sperimentale of-
fre quindi un modello replicabile per altre filiere, 
promuovendo la sostenibilità e l’innovazione nel 
settore agroalimentare(FIG. 3).

	 4. 	 Conclusioni
	 La ricerca ha portato alla realizzazione di sei 

nuovi prodotti da forno a base di pastazzo di 
mela. Questi rappresentano un esempio con-
creto di come il Design offre strumenti e co-
noscenze propedeutiche allo sviluppo di nuove 
soluzioni per trasformare lo scarto in nuove ri-
sorse. Il pastazzo di mela, inizialmente consi-
derato un rifiuto destinato allo smaltimento, è 
stato trasformato in un nuovo ingrediente uti-
lizzabile nella formulazione di prodotti da forno 
ricchi di fibre. Il ruolo trasformativo ricoperto dal 
Design ha permesso di mutare la percezione de-
gli attori coinvolti verso un’eccedenza del siste-
ma produttivo, rendendola ai loro occhi “nuovo” 
prodotto potenzialmente utile a generare valore 
economico, laddove prima vi erano solo costi di 
smaltimento.

Potenzialmente, gli impatti della ricerca si estendono oltre la produzio-
ne alimentare. In termini di sostenibilità, la riduzione dello smaltimento 
del pastazzo potrebbe contribuire a ridurne l’impatto ambientale, mentre 
la creazione di prodotti funzionali, arricchiti con fibre e micronutrienti, ri-
sponde alla crescente esigenza di influenzare gli ambienti alimentari, fa-
vorendo il consumo di prodotti più sani, sostenibili e locali (FAO, 2016).

Dal punto di vista metodologico, la ricerca ha dimostra-
to l’efficacia del (co)design come strumento di integrazione 
tra saperi e pratiche diverse. La sperimentazione pratica ha 
permesso di affrontare problemi complessi legati alla trasfor-
mazione dei sottoprodotti, offrendo soluzioni che bilanciano 
esigenze estetiche, organolettiche e funzionali. I risultati otte-
nuti non solo hanno generato nuovi prodotti, ma hanno anche 
aperto nuove opportunità di collaborazione tra i professionisti 
del territorio, mostrando come il Design possa fungere da ca-
talizzatore per l’innovazione territoriale.

In conclusione, l’applicazione pratica della ricerca evidenzia il ruolo del 
Design come forza trainante nella gestione sostenibile delle risorse ali-
mentari. L’approccio transdisciplinare e design-led ha valorizzato un sotto-
prodotto tradizionalmente considerato uno scarto, promuovendo pratiche 
di circular economy for food replicabili in altre filiere agroalimentari, contri-
buendo alla discussione sul ruolo che il Design può ricoprire nello sviluppo 
di nuove strategie più sostenibili e circolari.

Da Eccedenza a Eccellenza. Il Ruolo del Design nel riuso dei sottoprodotti alimentari
Raffaele Passaro

3.	 Raffaele Passaro, Design come fonte, Design come risorsa, 2025.



338

Dati aggiuntivi
Il progetto è in corso da almeno 6 mesi. 
Data di inizio e fine del progetto: 15 02 2023 – 14 02 2026
Durata del progetto: 3 anni
This paper is part of the project NODES which has received funding from 
the MUR – M4C2 1.5 of PNRR funded by the European Union - NextGene-
rationEU (Grant agreement no. ECS00000036).

Riferimenti bibliografici
Caccamo, M., Pittino, D., & Tell, F. (2023). 

Boundary objects, knowledge integration, and 
innovation management: A systematic review 
of the literature. Technovation, 122, 1–17.  
↪https://doi.org/10.1016/j.technovation.2022.102645

Cantero, L., Salmerón, J., Miranda, J., Larretxi, I., 
Fernández-Gil, M. D. P., Bustamante, M. Á., Matias, 
S., Navarro, V., Simón, E., & Martínez, O. (2022). 
Performance of apple pomace for gluten-free bread 
manufacture: Effect on physicochemical characteristics 
and nutritional value. Applied Sciences, 12(12), 1–15. 
↪https://doi.org/10.3390/app12125934 

Celaschi, F. (2008). Il design come mediatore tra 
saperi. In C. Germak (Ed.), Uomo al centro del progetto: 
Design per un nuovo umanesimo (pp. 19–31). Torino, Italy: 
Umberto Allemandi & C.

CREA - Consiglio per la ricerca in agricoltura e 
l’analisi dell’economia agraria. (2023). Agricoltura nel 
Piemonte in cifre 2023. ↪https://www.crea.gov.it/
web/politiche-e-bioeconomia/-/l-agricoltura-nel-
piemonte-in-cifre-2023

Commissione Europea. (2021).  
Circular economy action plan.  
↪https://eur-lex.europa.eu/legal-content/EN/
TXT/?qid=1583933814386&uri=COM:2020:98:FIN

Ellen MacArthur Foundation. (2018). Cities and 
circular economy for food. Chicago, United States: Ellen 
MacArthur Foundation. 

FAO - Food and Agriculture Organization. (2016). 
Influencing food environments for healthy diets. ↪https://
openknowledge.fao.org/handle/20.500.14283/1

Jones, P. H. (2014). Systemic design principles for 
complex social systems. In G. S. Metcalf (Ed.), Social 
systems and design (Vol. 1, pp. 91–128). Springer. 

Manzini, E. (2015). Design, when everybody 
designs: An introduction to design for social innovation. 
Cambridge, United States: The MIT Press. ↪https://doi.
org/10.7551/mitpress/9873.001.0001 

Martin, B., & Hanington, B. (2019). Universal 
methods of design. Beverly, United States: Rockport 
Publishers.

Massari, S. (2021). Transdisciplinary case 
studies on design for food and sustainability. Sawston, 
United Kingdom: Woodhead Publishing.  
↪https://doi.org/10.1016/c2018-0-02572-4

Sanders, E. B.-N. (2000). Generative tools for 
co-designing. In Scrivener, Ball, & Woodcock (a cura 
di), Collaborative design (1st ed.). Springer-Verlag. 
↪https://doi.org/10.1007/978-1-4471-0779-8_1

Schifferstein, H. N. J. (2016). What design can 
bring to the food industry. International Journal of Food 
Design, 1(2), 103–134. ↪https://doi.org/10.1386/
ijfd.1.2.103

Shalini, R., & Gupta, D. K. (2010). Utilization of 
pomace from apple processing industries: A review. 
Journal of Food Science and Technology, 47(4), 365–371. 
↪https://doi.org/10.1007/s13197-010-0061-x

Simon, H. A. (1969). The sciences of the artificial. 
Cambridge, United States: The MIT Press.

Steen, M. (2013). Co-design as a process of joint 
inquiry and imagination. Design Issues, 29(2), 16–28. 
↪https://doi.org/10.1162/DESI_a_00207

Struck, S., & Rohm, H. (2020). Fruit processing by-
products as food ingredients. In C. M. Galanakis (Ed.), 
Valorization of fruit processing by-products (pp. 1–16). 
London, United Kingdom: Academic Press. ↪https://
doi.org/10.1016/B978-0-12-817106-6.00001-0 

Stummerer, S., & Hablesreiter, M. (2010). Food 

design XL. New York, United States: Springer.
Rana, S., Gupta, S., Rana, A., & Bhushan, S. (2015). 

Functional properties, phenolic constituents, and 
antioxidant potential of industrial apple pomace for 
utilization as an active food ingredient. Food Science 
and Human Wellness, 4(4), 180–187.  
↪https://doi.org/10.1016/j.fshw.2015.10.001

Rizzo, F. (2009). Strategie di co-design: Teorie, metodi 
e strumenti per progettare con gli utenti. Milan, Italy: 
FrancoAngeli.

Vidovic, S., Tepic Horecki, A., Vladic, J., Sumic, 
Z., Gavaric, A., & Vakula, A. (2020). Apple. In C. M. 
Galanakis (Ed.), Valorization of fruit processing by-products 
(pp. 17–42). London, United Kingdom: Academic Press. 
↪https://doi.org/10.1016/B978-0-12-817106-
6.00002-2

Zampollo, F. (2016). What is food design? The 
complete overview of all food design sub-disciplines and how 
they merge. ↪https://www.francescazampollo.com/
food-design

Da Eccedenza a Eccellenza. Il Ruolo del Design nel riuso dei sottoprodotti alimentari
Raffaele Passaro

https://doi.org/10.1016/j.technovation.2022.102645
https://doi.org/10.3390/app12125934
https://www.crea.gov.it/web/politiche-e-bioeconomia/-/l-agricoltura-nel-piemonte-in-cifre-2023
https://www.crea.gov.it/web/politiche-e-bioeconomia/-/l-agricoltura-nel-piemonte-in-cifre-2023
https://www.crea.gov.it/web/politiche-e-bioeconomia/-/l-agricoltura-nel-piemonte-in-cifre-2023
https://www.crea.gov.it/web/politiche-e-bioeconomia/-/l-agricoltura-nel-piemonte-in-cifre-2023
https://eur-lex.europa.eu/legal-content/EN/TXT/?qid=1583933814386&uri=COM:2020:98:FIN
https://eur-lex.europa.eu/legal-content/EN/TXT/?qid=1583933814386&uri=COM:2020:98:FIN
https://eur-lex.europa.eu/legal-content/EN/TXT/?qid=1583933814386&uri=COM:2020:98:FIN
https://openknowledge.fao.org/handle/20.500.14283/1
https://openknowledge.fao.org/handle/20.500.14283/1
https://openknowledge.fao.org/handle/20.500.14283/1
https://doi.org/10.7551/mitpress/9873.001.0001
https://doi.org/10.7551/mitpress/9873.001.0001
https://doi.org/10.1016/c2018-0-02572-4
https://doi.org/10.1016/c2018-0-02572-4
https://doi.org/10.1007/978-1-4471-0779-8_1
https://doi.org/10.1007/978-1-4471-0779-8_1
https://doi.org/10.1386/ijfd.1.2.103
https://doi.org/10.1386/ijfd.1.2.103
https://doi.org/10.1007/s13197-010-0061-x
https://doi.org/10.1007/s13197-010-0061-x
https://doi.org/10.1162/DESI_a_00207
https://doi.org/10.1162/DESI_a_00207
https://doi.org/10.1016/B978-0-12-817106-6.00001-0
https://doi.org/10.1016/B978-0-12-817106-6.00001-0
https://doi.org/10.1016/j.fshw.2015.10.001
https://doi.org/10.1016/B978-0-12-817106-6.00002-2
https://doi.org/10.1016/B978-0-12-817106-6.00002-2
https://www.francescazampollo.com/food-design
https://www.francescazampollo.com/food-design

	_headingh.4lfqx9y0v6pe
	_headingh.gjdgxs
	_headingh.punox7kv30e0

