
Per il secondo anno consecutivo, circa 80 studenti delle classi quinte del liceo artistico Osvaldo Licini 
di Ascoli Piceno sono stati protagonisti di un percorso didattico a tema spaziale dal titolo “SPAZIO ALLA 
NUTRIZIONE”. 

Durante le ore di scienze motorie e sportive condotte dai professori Gianmarco Ciocca e Angela Angelini 
Marinucci, gli studenti hanno svolto una serie di attività laboratoriali, lezioni curriculari e interventi di 
esperti del settore per approfondire i temi legati all’alimentazione e nutrizione umana, alla corretta 
composizione di una dieta sana e al come essa influisce sulla salute psico-fisica umana. Il tutto, anche 
grazie a parallelismi con la nutrizione spaziale seguita dagli astronauti in missione. Essi, infatti, hanno 
bisogno di condurre una dieta accuratamente studiata che, abbinata ad un corretto programma di 
esercizio fisico, possa prevenire patologie legate alle condizioni di microgravità spaziale, una situazione 
analoga a quanto accade sulla Terra a causa dell’invecchiamento. Un altro importante momento è stato 
scoprire come vengono prodotti gli alimenti per lo spazio e come lo studio di queste tecniche e 
metodologie migliorano anche la produzione, la disponibilità e l’approvvigionamento di cibo sul nostro 
pianeta, specialmente per le aree e le popolazioni in contesti isolati o a rischio dal punto di vista 
climatico. 

Durante le attività laboratoriali svolte, gli studenti, dopo aver appreso dal punto di vista chimico e 
nutrizionale da cosa sono composti i vari alimenti (macro e micro nutrienti) e il loro corretto 
bilanciamento per seguire le linee guida scientifiche per una sana dieta mediterranea (piramide 
alimentare), hanno analizzato dal punto di vista nutrizionale tutti gli alimenti attualmente disponibili 
sulla Stazione Spaziale Internazionale (ISS) e la composizione dei menù degli astronauti, resa 
disponibile online tramite alcune risorse didattiche della NASA. 

Un momento che ha suscitato grande partecipazione ed interesse è stato quello in cui i ragazzi hanno 
potuto anche assaggiare alcuni di questi alimenti prodotti con tecniche “spaziali”, come frutta, gelati e 
risotti disidratati o altri cibi termostabilizzati. 

Successivamente, tramite un foglio di calcolo Excel creato dal docente e selezionando gli alimenti dalle 
risorse NASA, gli studenti hanno avuto modo di creare i propri menù, assicurandosi che fossero 
bilanciati secondo le linee guida internazionali dal punto di vista calorico e di un corretto rapporto tra 
glucidi, lipidi e protidi, nonché di alcuni micronutrienti (vitamine e sali minerali). Per reperire i valori 
nutrizionali di ogni singolo alimento, gli studenti hanno fatto ricorso all’ottima banca dati online CREA 
del Centro di ricerca Alimenti e Nutrizione (https://www.alimentinutrizione.it/tabelle-
nutrizionali/ricerca-per-alimento). 

Come momento conclusivo del progetto, tutti gli studenti hanno partecipato ad un incontro online con 
la dottoressa Marta Del Bianco, ricercatrice dell’Agenzia Spaziale Italiana (ASI) in tema di nutrizione 
umana e produzione alimentare. Oltre a numerosi aneddoti circa la produzione e il consumo di cibo 
nello spazio, particolare attenzione è anche stata posta all’importanza psico-sociale che la nutrizione 
rappresenta per l’essere umano. 

Il percorso svolto ha fatto sì che non solo venissero stimolate fantasia, interesse, logica e creatività degli 
studenti, ma soprattutto che potessero essere lasciate loro sane abitudini e la possibilità di fare scelte 
alimentari consapevoli per sé e le proprie famiglie.  

Questo progetto ha confermato ancora una volta come le attività spaziali rappresentano uno strumento 
e un contesto didattico preziosissimi, in quanto sono in grado di presentare contenuti ed argomenti 
STEAM in maniera coinvolgente e che sappia ispirare, interessare, incuriosire, far sognare e cooperare 
le nuove generazioni. 


