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In un momento storico fortemente segnato da numerosi eventi glo-
bali come i conflitti internazionali, la crisi energetica e la lenta uscita 
dalla pandemia, l’emergenza ambientale e la crisi climatica restano al 
primo posto tra le preoccupazioni degli italiani(1). Dall’energia alla mo-
bilità gli italiani chiedono maggiore sostenibilità e sembrano pronti 
ad assumere comportamenti sempre più responsabili e consapevoli.

Questo atteggiamento si riflette anche sulle scelte alimentari, visto 
che secondo una recente indagine(1), quasi la metà degli italiani (il 
47%) si prefigge come obiettivo a breve-medio termine, un migliora-
mento della propria alimentazione o l’adozione di una dieta più sana.

Il contesto italiano e le nuove 
esigenze alimentari1
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Ma non tutti sanno da dove iniziare…

Se negli ultimi anni, infatti, abbiamo assistito a un boom 
nelle vendite di prodotti «plant-based», con un 5,8% della 
popolazione italiana pronta a dichiararsi vegetariana e un 
2,4% vegana nel 2021(2), dal 2022 i consumatori sembrano 
alla ricerca di un maggiore equilibrio.

Nell’anno appena trascorso la tendenza si è infatti inver-
tita, non solo con una decisa riduzione percentuale della 
popolazione vegetariana e vegana (rispettivamente in calo 
dello 0,4 e dell’1,1%)(2) (Fig. 1), ma anche con una sostanziale 
stabilità nei consumi di carne a volume rispetto al periodo 
pre-covid(3). 
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Figura 1: Variazione nella popolazione vegana e vege-
tariana dal 2020 al 2022. Fonte dati Eurispes, 2022.
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I «sostituti» della carne: 
un’offerta in espansione?1.1

L’apparizione sui mercati internazionali di un’offerta di 
prodotti alternativi alle carni è relativamente recente, con 
investimenti globali in proteine alternative che, da circa 
100 milioni di dollari nel 2010, sono cresciuti via via fino 

al picco di 5 miliardi di dollari nel 2021, per poi ripiegare, 
nel 2022, a poco meno di 3 miliardi di dollari. La maggior 
parte di questi investimenti è stata realizzata negli Stati 
Uniti, in alcuni paesi europei (ma non in Italia), in Israele e 
nell’area Asia-Pacifico. Grandi e note multinazionali, attive 
di norma nei settori alimentari “tradizionali”, hanno con-
tributo alla diffusione di questi prodotti nei supermercati 
e nella ristorazione a catena. 

L’offerta di questi prodotti, pertanto, ha registrato una for-
te espansione, con l’obiettivo di intercettare le nuove ten-
denze verso gli alimenti «plant-based» e, più in generale, 
verso i «sostituti della carne»: solo in Italia, con il 37,9% 
delle famiglie che dichiara di averli acquistati nel 2021(2), 
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questa categoria di prodotti dimostra un significativo di-
namismo commerciale. 
Una delle leve del marketing è indubbiamente la promes-
sa di ridurre gli impatti ambientali, offrendo una risposta 
alle richieste dei consumatori in termini di sostenibilità, 
oltre che di salubrità dei prodotti.

Ma… ci riescono?
Non tutti sono d’accordo, a partire proprio dai consuma-
tori. Dopo un primo grande clamore infatti, già nel 2021 gli 
amministratori delegati delle più grandi aziende produt-
trici americane dichiaravano un rallentamento nelle ven-
dite(4) dovuto ad una bassa propensione dei consumatori 
negli acquisti ripetuti di questi prodotti.

Anche in Italia, dove i primi sostituti della carne si sono 
affacciati sul mercato più di recente (si pensi che Beyond 
Burger è stato servito per la prima volta a fine 2018 presso 
la catena bolognese WellDone, arrivando nei supermer-
cati alcuni mesi più tardi) i trend di vendita potrebbero 
evolvere secondo le stesse logiche. Un recente rappor-
to(5) già evidenzia che il fatturato al retail dei prodotti 
plant-based nel nostro paese nel 2022 è stato di 293,2 
milioni di euro (+12,7%) contro una crescita a volume del 
+6,9% (29,7 mln/kg): tassi decisamente inferiori rispetto a 
quanto registrato nel 2020, quando questi prodotti cre-
scevano del +20,3% a valore e del +18,9% a volume.

Una bolla pronta ad esplodere?
Qualche segnale poco confortante arriva dagli Stati Uni-
ti: mentre Julian Mellentin nel suo report per New Nutri-
tion Business addita questi prodotti come “il più grande 
fallimento nella storia dell’industria alimentare”(6), la più 
grande azienda produttrice americana è stata citata in 
giudizio dai suoi investitori con l’accusa di aver divulgato 
informazioni fuorvianti rispetto alle prospettive di cresci-
ta e alla capacità produttiva(7).
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Figura 2: vendite mensili di carne negli Stati Uniti (Fonte dati IRI)
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Nuovi prodotti, tanta confusione: facciamo 
chiarezza sui prodotti plant-based2

La crescente domanda di fonti proteiche alternative ha por-
tato sul mercato, in tempi relativamente brevi, tantissimi 
nuovi prodotti. Nonostante l’origine vegetale, questi prodotti 
sono stati battezzati con nomi di preparazioni tipiche a base 
di carne (hamburger, salsiccia, ecc.), creando potenziale 
confusione nel consumatore e probabilmente contribuendo 
a generare un loro inquadramento come valide fonti protei-
che alternative alla carne.

Il cosiddetto «Meat Sounding», infatti, è un fenomeno nato 
con i prodotti a base di soia che, negli ultimi anni, si è diffu-
so interessando una serie di nuovi prodotti a base vegeta-
le. Seppur sempre più somiglianti alle preparazioni carnee in 
termini estetici e sensoriali, questi alimenti hanno un processo 
produttivo e una formulazione poco paragonabili alla carne, 
che non riescono a eguagliare sotto il profilo nutrizionale(8).

Anche a livello normativo la situazione rimane controversa. Il 
Parlamento Europeo ha recentemente confermato la possi-
bilità di utilizzo di termini come «bistecca» o «salsiccia» per 
prodotti di origine vegetale malgrado esista una normati-
va europea che, al contrario, vieta l’utilizzo di termini come 
«latte» o «formaggio» per le loro alternative vegetali. Non 
tutti gli stati membri, però, sono d’accordo. La Francia, ad 
esempio, ha approvato nel 2020 un disegno di legge con 
l’obiettivo di rendere più trasparenti le informazioni su que-
sto tipo di prodotti alimentari, per evitare che i consumatori 
potessero essere tratti in inganno da nomi usati in manie-
ra impropria. Anche in Italia, a novembre 2023, il Parlamento 
ha approvato la legge che vieta il meat sounding oltre che 
la produzione, la vendita, l’importazione e l’immissione sul 
mercato di alimenti e mangimi artificiali(9).

Caratteristiche nutrizionali diverse, controversie sul nome… 
ma quali sono esattamente i cosiddetti «sostituti della carne»?

Le fonti alimentari
vegetali, da cui sono
costituite la maggior

parte delle alternative
alla carne oggi
in commercio,

sono generalmente
di qualità inferiore

rispetto a quelle animali,
in termini di valore 

proteico, poiché carenti 
in alcuni amminoacidi 

essenziali, come anche in 
diversi micronutrienti

quali vitamine A, B12, D,
K, minerali come
il ferro e lo zinco.
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I sostituti vegetali e il paradosso  
dell’ultra-processazione2.1

Gli unici sostituti vegetali ad oggi disponibili in Europa 
sono i cosiddetti «plant-based», prodotti composti da una 
matrice proteica vegetale (i più diffusi utilizzano soia o 
legumi o glutine da cereali) che, in molti casi, tentano di 
somigliare il più possibile alla carne sia in termini estetici 
che gastronomici.

La provenienza vegetale non deve tuttavia lasciar pensare 
ad alimenti semplici, salutari e sostenibili: il processo 
produttivo di questi alimenti risulta infatti particolarmente 
laborioso e complesso. Si inizia con la trasformazione di 
vegetali freschi in una pasta di proteine concentrate, da 
utilizzare come base per la produzione dei vari prodotti 
‘fake meat’ che troviamo sugli scaffali.

Per i prodotti a base e di proteine isolate dal pisello ad 

esempio, il processo per ottenere il semilavorato di partenza 
comprende generalmente diversi step di natura meccanica 
(essiccatura, decorticazione, molitura, ecc.) nonché due 
pastorizzazioni ad alte temperature e due regolazioni del pH 
con soda caustica(10) (Fig. 3).

Per ottenere un prodotto il più possibile simile alla carne in 
termini di texture e gusto, una volta preparato il semilavorato 
di base, le aziende produttrici ricorrono a lunghe liste di 
ingredienti in cui non mancano aromi e additivi, oltre che a 
diversi processi come estrusione, stampaggio, precottura e 
vari processi ad alte temperature o ad alta pressione(11).

Come è facile aspettarsi, tutti questi processi portano 
inevitabilmente a dei cambiamenti strutturali nelle proteine 
inficiandone le proprietà funzionali(11).

Semi di 
pisello

Proteine 
isolate 

di pisello

Essicazione
Decorticazione

Molitura

Aggiunta di 
acqua e soda 

caustica (Na0H)

Filtrazione

Regolazione del 
PH a 8,3 con soda 
caustica (Na0H) 

Regolazione del PH 
a 7,3 ed estrazione 

delle proteine solubili

Chiarificazione del 
succo proteico e 

pastorizzazione a 72°C

Pastorizzazione
a 85°C

Nebulizzazione 
ed essicazione

Figura 3: Il processo industriale per la produzione di proteine isolate di pisello (10).

PROTEINE DI PISELLO: COME SI OTTENGONO?
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Tra i prodotti «plant-based» leader di mercato, ad esempio, 
si arriva a una lista contenente oltre 20 ingredienti tra i quali 
spiccano diversi conservanti, antiossidanti e stabilizzanti 
(Fig. 4). 

Di questi tentativi di somigliare alla carne è emblematico 
il caso di un noto brand americano che ha introdotto nei 
suoi hamburger vegetali a base di proteine di soia la 
leghemoglobina, una proteina sintetizzata a partire da lieviti 
geneticamente modificati capace di far «sanguinare» il loro 
hamburger e di dare, insieme agli altri 13 ingredienti di cui 
è composto, un aspetto simile alla carne.
Queste lunghissime liste di ingredienti e i complessi e 
laboriosi processi produttivi, oltre a sollevare dubbi sulla 
sostenibilità dell’intera filiera, fanno rientrare a pieno 
titolo questi alimenti nella categoria degli alimenti ultra-
processati secondo la classificazione NOVA(12) (Fig. 5), il cui 
aumentato consumo, come evidenziato da numerosi studi, 
non è solo correlato a una maggiore incidenza di sovrappeso 
e obesità(5) ma, nel caso di un superamento delle 4 porzioni 
giornaliere, anche all’aumento del 62% della mortalità per 
tutte le cause, con un ulteriore aumento del 18% per ogni 
porzione aggiuntiva consumata(13).

Questa associazione osservata tra consumo di alimenti 
ultra-processati e aumento del rischio di alcune patologie, 
tra cui il cancro, è sempre più evidente. Lo confermano 
i risultati di un recente studio internazionale(14) che ha 
analizzato dati provenienti da più di 450 mila individui 
su una finestra temporale ampia più di 10 anni. La 
ricerca evidenzia una significativa riduzione del rischio 
di sviluppare genericamente il cancro nonché diversi tipi 
specifici di cancro (del colon, del retto, del seno ecc.) a 
fronte di una riduzione del 10% nel consumo di alimenti 
processati (classe NOVA 3) ed ultra-processati (classe 
NOVA 4).

Figura 4: Tipica lista ingredienti di un prodotto plant-
based presente sul mercato italiano.
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Alimenti più processati

Alimenti più processati

GRUPPO 1

Alimenti non processati 
o minimamente processati

Carne, pesce, uova, latte, frutta, 
verdura, cereali, legumi, ecc.

GRUPPO 2

Ingredienti culinari processati 

Derivati di processo da Gruppo 1, Miele, 
oli vegetali, sale, burro, ecc. 

GRUPPO 3

Alimenti trasformati

Derivati di processo da Gruppo 2, 
pane, vino, birra, conserve, ecc. 

GRUPPO 4

Alimenti ultra-processati 

Formulazione da serie di alimenti processati, 
includono quantità limitate

 di alimenti del gruppo 1 infatti. 

Figura 5: Classificazione NOVA degli alimenti (4)
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Alla ricerca delle migliori proteine: 
gli aspetti nutrizionali2.2

A fine 2021 Oplà, start-up italiana creatrice di una app in 
grado di analizzare i prodotti alimentari dal punto di vi-
sta nutrizionale, ha confrontato i nutrienti contenuti in un 
hamburger di pura carne bovina con la media dei nutrienti 
contenuti in 10 diversi hamburger plant-based scelti tra i 
leader di mercato(15).
Dal confronto risulta chiaro come la composizione nutrizio-
nale delle due categorie sia profondamente diversa (Tab. 1).
Se l’hamburger di bovino infatti apporta principalmente 
proteine (20,5 g/100 g) dalle quali proviene più di metà 
dell’apporto di energia totale (57%), i prodotti plant-based 
contengono quantità simili di proteine, grassi e carboidrati 
(rispettivamente una media di 14,7 g, 13,3 g e 9 g su 100 
grammi di prodotto) con la maggior parte dell’energia pro-
veniente dai grassi. Inoltre, confrontando alcuni nutrienti 
critici, i prodotti plant-based contengono maggiori quantità 
di sale (1,4 g/100 g contro gli 0,11 g/100 g della carne bo-
vina) e di zuccheri (2 g/100 g contro una totale assenza di 
zuccheri nella carne bovina).
Rispetto alla presenza di grassi saturi, invece, l’anali-
si di Oplà ci mostra un sostanziale pareggio: 2,5 g/100 g 
nell’hamburger di bovino e 2,5 g/100 g nei plant-based. 
Bisogna ricordare, però, che nel caso dei prodotti plant-ba-
sed, questo dato è costruito su una media e che quindi al-
cuni dei prodotti presi in esame possono contenere addirit-
tura quantità di grassi saturi più elevate rispetto alla carne 
bovina(15,16).
Anche rispetto ai grassi trans, nuove evidenze promuovo-
no la carne rossa rispetto ai sostituti vegetali, i quali pos-
sono apportare grassi trans notoriamente nocivi derivanti 
dalla de-idrogenazione dei polinsaturi (PUFA): un recente 
studio pubblicato sulla prestigiosa rivista scientifica Natu-
re(17) ha infatti evidenziato che la carne rossa rappresenta 
la fonte alimentare principale, insieme ai latticini, di acido 
trans-vaccenico (TVA). Si tratta di un acido grasso a catena 
lunga in grado di promuovere significativamente la funzio-
nalità delle cellule T killer, capaci di contrastare le infezio-
ni da virus e le cellule tumorali, portando a una maggiore 
immunità antitumorale in vivo e proteggendoci di fatto dal 
cancro.

Nutrienti

Proteine

Carboidrati

Zuccheri

Grassi

di cui saturi

Sale

kcal da proteine

Burger di Bovino
g/100g

20,5

0

0

7

2,6

0,11

57%

Plant-based
g/100g

14,7

9

2

13,3

2,5

1,4

27,4%

Tabella 1: Confronto nutrizionale tra hamburger bovino 
e plant based

Fonte: Dati confronto Oplà (41)

Da un punto di vista nutrizionale, quindi, questi prodotti non 
rappresentano necessariamente un’alternativa più salutare, 
considerando proprio che optare per prodotti più ricchi in 
grassi saturi è in antitesi con le raccomandazioni di nutri-
zionisti, dietisti e Linee Guida governative a livello globa-
le(18). 
Pubblicazioni più recenti mostrano tuttavia come il legame 
tra il consumo di grassi saturi da fonti di origine animale 
e l’aumento di HDL potrebbe non essere così forte come 
considerato fino ad ora(19,20,21). E se le evidenze accumula-
te negli ultimi anni confutano un’associazione diretta an-
che tra grassi alimentari e adiposità, i carboidrati - a cui si 
è fatto ricorso per sopperire alle carenze energetiche di 
diete troppo povere di grassi - sono sempre più sotto os-
servazione rispetto alla patogenesi dell’obesità, secondo 
quello che viene definito il modello carboidrati-insulina(22, 

23). Occorre tenerne conto considerando che gli ultra-pro-
cessati plant-based apportano generalmente più calorie da 
carboidrati e grassi rispetto alla carne, oltre che conservanti 
e maggiori quantità di sale, tipiche degli ultra-processati e 
ampiamente correlate all’insorgenza di ipertensione, con 
conseguente aumento dei fattori di rischio di malattie car-
diovascolari(24,25). 
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Le proteine non sono tutte uguali2.3
Gli ingredienti proteici utilizzati nella produzione dei sosti-
tuti della carne sono sicuramente uno dei fattori più impor-
tanti nella differenziazione e nell’identificazione di questi 
prodotti.

I prodotti di origine animale, infatti, costituiscono una fon-
te proteica completa, definita come una porzione adeguata 
di ognuno dei 9 amminoacidi essenziali per la dieta umana, 
prontamente biodisponibili; lo stesso non si può dire per le 
proteine vegetali(27). Nonostante alcune fonti vegetali ab-
biamo una buona quantità e qualità proteica, la digeribilità 
delle proteine di origine vegetale è spesso compromessa da 
numerosi fattori, tra cui diversi composti chelanti, cosa che 
generalmente non si verifica nel caso delle proteine di ori-
gine animale(28).

Le proteine della soia, ad esempio, che sono utilizzate spes-
so per la formulazione di alimenti sostitutivi, contengono 

generalmente concentrazioni inferiori di molti amminoacidi, 
se comparate con le proteine animali, soprattutto rispetto 
a due degli amminoacidi essenziali: lisina e metionina(29,30). 
Le proteine dei legumi, più in generale, hanno un basso 
contenuto di metionina e sono comunemente associate a 
problemi di digeribilità (principalmente per fattori anti-nu-
trizionali)(21).

Anche i processi produttivi e di trasformazione possono in-
fluenzare il valore nutrizionale delle proteine. Malgrado si-
ano sicuramente necessari ulteriori studi al riguardo, un 
articolo presentato da Meade et al. (2005), sottolinea che 
alcune condizioni di lavorazione, come il trattamento ter-
mico, l’alta pressione, il cambiamento di pH, il frazionamen-
to delle proteine, la reazione enzimatica, la macinazione 
e la fermentazione, provochino significativi impatti sulla 
qualità proteica e, più specificamente, sulla disponibilità 
nutrizionale degli amminoacidi(32).

Prodotto

Manzo

Soia

Tasso di efficenza 
della proteina

2,9

2,2

Utilizzo di proteine 
nette (NTU)

73

61

Valore biologico

80

74

Tabella 2: Proteine di manzo VS proteine di soia: cratteristiche chiave a confronto (26)
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Muscoli e umore: l’effetto delle proteine 
animali sul benessere2.4

L’esercizio fisico, in particolare di resistenza, può in-
fluenzare positivamente la sintesi proteica muscola-
re e il bilancio proteico(33). Tuttavia, per ottenere un 
bilancio proteico positivo, è necessario fornire am-
minoacidi esogeni(34).

Oltre alla quantità di proteine assunte con l’alimen-
tazione, ai fini della sintesi proteica muscolare, sono 
altrettanto determinanti fattori come la digeribilità, la 
cinetica di assorbimento e la composizione amminoa-
cidica(35), ma soprattutto i livelli di concentrazione rag-
giunti dagli amminoacidi essenziali nel sangue dopo il 
pasto, con particolare attenzione alla lisina(364).

Nonostante le fonti proteiche vegetali siano svaria-
te e con composizioni amminoacidiche diverse, la 
maggior parte di esse contiene basse concentrazio-
ni di amminoacidi essenziali e spesso risulta caren-
te di uno o più amminoacidi, come lisina, leucina o 
metionina.

Alcuni studi hanno evidenziato come l’ingestione di 
proteine di origine vegetale produca una risposta 
meno marcata sulla sintesi proteica muscolare, ri-
spetto all’ingestione di proteine di origine animale, 
per via delle differenze nella composizione ammi-
noacidica e nella cinetica di assorbimento(37,38,39).

In ultimo, anche rispetto alla composizione musco-
lare, l’ingestione di proteine animali favorisce mag-
giormente lo sviluppo di massa magra (sia in termini 
percentuali che assoluti) rispetto agli equivalenti 
vegetali, soprattutto nei giovani adulti(39).
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Figura 6: Presenza e concentrazione di amminoacidi essenziali 
(AAE), leucina, lisina e metionina contenute in diverse fonti 
proteiche alimentari. Valori espressi come percentuale della 
proteina totale in diverse fonti proteiche alimentari (barre 
bianche: origine vegetale; barre verdi: origine animale) e
nella proteina muscolare scheletrica umana (barra grigia).
La linea tratteggiata rappresenta i requisiti di amminoacidi per gli 
adulti (WHO/FAO/UNU Expert Consultation 2007)(35)
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Il legame tra cibo e salute mentale, invece, è ben noto per alcuni 
alimenti, come la cioccolata, che hanno visto da tempo riconosciuta 
la loro capacità di influenzare l’umore. Più recentemente uno studio 
internazionale(40) ha incluso la carne di manzo tra i «cibi del buonu-
more», mostrandone l’effetto protettivo rispetto al disturbo depres-
sivo maggiore.

Particolarmente interessante, a riguardo, anche una recente review 
sistematica(41) che ha preso in esame ben 18 studi, con un campione 
totale di oltre 160 mila individui di età compresa tra gli 11 e 96 anni, 
provenienti da Europa, Asia, Nord America e Oceania, con l’obiettivo 
di valutare l’effetto del consumo di carne sul benessere psicologico. 
I risultati dello studio hanno evidenziato che eliminare totalmente 
la carne dalla propria dieta può determinare un rischio significativa-
mente maggiore di depressione, ansia e comportamenti autolesioni-
stici per la mancanza di nutrienti essenziali (come zinco, ferro, ma-
gnesio e vitamina B12) e di sostanze bioattive che la carne fornisce 
in maniera più efficiente rispetto ad altri alimenti.
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La carne coltivata in laboratorio 
– Carne artificiale3

IL PROCESSO DI PRODUZIONE DELLA CARNE ARTIFICIALE(43)

L’altro prodotto che si affaccia sul mercato globale come 
alternativa alla carne naturale è la carne artificiale.
In questo caso, si tratta di tessuto muscolare ottenuto da 
cellule staminali mantenute su specifici terreni di coltura e 
con l’utilizzo di sostanze di varia composizione in grado di 
indurne prima la moltiplicazione e poi la differenziazione 
in diversi tipi di tessuto maturo (fibre muscolari, tessuto 
adiposo, ecc.).
Malgrado le prime pubblicazioni accademiche su questa 
metodologia di produzione risalgano ai primi anni 2000, 
il primo hamburger di manzo coltivato è stato presenta-
to al grande pubblico nel 2013, e solo nel dicembre 2020 
Singapore ha approvato per la prima volta la commer-
cializzazione di un prodotto a base di carne artificiale(42).
Il paese asiatico è, pertanto, il primo (e, fino a poco tempo 
fa, unico) paese al mondo ad aver approvato la vendita e 
il consumo di carne artificiale - normando anche la ter-
minologia da utilizzare nell’etichettatura dei prodotti – e 
dove è comunque possibile consumarla presso un unico 
ristorante e solo un giorno a settimana. A giugno 2023, 

anche le autorità statunitensi hanno approvato la vendita 
di carne di pollo ottenuta in laboratorio da cellule animali.

Il caso probabilmente più emblematico è però quello di 
Israele: malgrado il paese sia un vero e proprio incuba-
tore di start-up operanti nel settore della carne artificiale 
(se ne contano ben 13) con investimenti per più di 500 
milioni di dollari nel 2021(42), nessun prodotto ha ancora 
ottenuto le autorizzazioni necessarie per la commercia-
lizzazione.

Di fatto, anche dal punto di vista normativo, quasi tutti i pa-
esi del mondo stanno applicando il “principio di precauzio-
ne”. In Italia, a novembre 2023, il Parlamento ha approvato 
la legge sugli alimenti e i mangimi artificiali(9) per vietarne 
la produzione, la vendita, l’importazione e l’immissione sul 
mercato nonché il divieto della denominazione di carne 
per prodotti trasformati contenenti proteine vegetali (meat 
sounding).
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Nonostante questo tipo di prodotti prometta «vera carne», 
esistono diverse criticità…
La produzione di carne artificiale infatti necessita di ma-
teriali e tecnologie non comunemente usate nella produ-
zione di cibo convenzionale e i cui potenziali rischi an-
drebbero correttamente mappati e identificati(42).
Un autorevole report su questo argomento si deve alla 
FAO(44) che, a novembre 2022, ha riunito a Singapore un 
panel di 23 esperti provenienti da tutto il mondo, con l’o-
biettivo di identificare i possibili pericoli correlati al con-
sumo di carne artificiale. I potenziali pericoli identificati 
sono stati ben 53 (tabella 3): contaminazioni microbiche, 
presenza di tossine, di sostanze bioattive potenzialmente 
tossiche, residui di metaboliti o composti chimici nocivi, 
ecc… Secondo gli esperti interpellati dalla FAO, persino la 

terminologia utilizzata nel settore andrebbe armonizzata 
e perfezionata perché, ad oggi, rischia di essere fuorvian-
te. Anche il presupposto etico secondo cui la carne artifi-
ciale sarebbe “cruelty free” è da riconsiderare.
La materia prima per la produzione di carne artificiale 
infatti viene ottenuta, nella maggior parte dei casi, con 
biopsia su animali vivi, e i substrati per la proliferazione 
cellulare, che consentono il miglior rendimento(45), conten-
gono siero fetale prelevato dopo la macellazione di vac-
che e cavalle gravide(46). In alternativa, possono essere 
utilizzati mezzi di proliferazione artificiali, come l’Essen-
tial8 o il Beefly-9, contenenti fattori di crescita derivanti 
da batteri, lieviti o alghe geneticamente modificati. Il pro-
cesso produttivo di questi substrati, però, risulta partico-
larmente complesso ed energivoro(44).

Step di 
produzione

1. Selezione cellulare

2. Produzione

3. Raccolta

4. Trasformazione          
in cibo

Trasmissione di 
zoonosi infettive

X

X

Contaminazione 
biologica

X

X

X

X

Residui e 
sottoprodotti

X

X

X

X

Nuovi input*

X

X

X

Tabella 3: Mappa generica semplificata dei potenziali pericoli nella produzione di alimenti “coltivati”(44).

*Passaggio, materiale, tecnologia o tecnica aggiunta il cui utilizzo non è comune nella produzione alimentare convenzionale (ad 
esempio, strutture o proprietà cellulari modificate).
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Cibi artificiali oltre la salute: 
sono davvero più sostenibili?4

Anche sotto l’aspetto ambientale la carne artificiale non è necessa-
riamente più sostenibile di quella derivante dagli allevamenti.
In assenza di valutazioni Life Cycle Assessment trasparenti sui reali 
sistemi di produzione, l’impatto ambientale della carne artificiale 
risulta essere strettamente legato alla disponibilità di energia pro-
veniente da fonti rinnovabili e dagli specifici sistemi di produzione 
che vengono realizzati(47).
Nonostante le prime analisi del ciclo di vita (LCA) effettuate sulla 
carne artificiale sembrassero evidenziare un suo minore impat-
to sull’ambiente(48), pubblicazioni successive da parte degli stessi 
autori rettificavano i primi dati(49), evidenziando un elevato livello di 
incertezza e sottolineando la necessità di ulteriori studi.
Uno studio successivo di LCA(50) ha infatti mostrato un potenziale di 
riscaldamento globale maggiore nella produzione di carne artificiale 
rispetto alle filiere tradizionali delle carni.
Questi risultati sono stati confermati anche da una recentissima 
pubblicazione(52) che ha stimato, per vari metodi di produzione 
della carne artificiale, un potenziale di riscaldamento globale dal-
le 4 alle 25 volte maggiore rispetto alla carne tradizionale. Lo stu-
dio evidenzia come la produzione di un kg di carne in laboratorio 
possa produrre fino a 1.508 kg di CO2e contro il minimo di 9,6 della 
carne tradizionale. Secondo gli autori, vista la complessità di alcu-
ne fasi del processo produttivo, come la produzione dei substrati 
necessari alla proliferazione cellulare o la fase di rimozione delle 
endotossine dal medium di crescita, per la produzione di carne in 
laboratorio sono necessarie più risorse, tanto che anche il tasso di 
esaurimento di combustibili fossili (altra metrica chiave per carat-
terizzare l’impronta carbonica di un prodotto) risulta essere dalle 
3 alle 17 volte maggiore rispetto al dato più alto riportato per la 
carne(50).
Nella costruzione di bilanci ambientali, infatti, il modello di calcolo 
e le variabili da tenere in considerazione risultano fondamentali 
per ottenere stime realistiche.
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Le emissioni non sono tutte uguali
Recentemente, un gruppo di fisici dell’atmosfera dell’Uni-
versità di Oxford(52) ha proposto un modello di calcolo più 
accurato dei potenziali di riscaldamento globale (o GWP, 
cioè il contributo di un gas all’effetto serra relativamen-
te all’effetto della CO

2
) tenendo conto della differenza tra 

inquinanti climatici a vita breve, quale il metano che si 
decompone in atmosfera in 9-12 anni e scompare dopo 50 
anni, e quelli a vita lunga quale l’anidride carbonica deri-
vante dai combustibili fossili (gas, petrolio e carbone) che 
invece si accumula e permane per oltre un millennio(46).
Applicando questo modello di calcolo a tutte le filiere zo-
otecniche italiane e tenendo in considerazione metano e 
protossido di azoto, una recente pubblicazione ha evi-
denziato non solo una significativa riduzione nella stima 
dell’impatto delle emissioni, ma addirittura una negativiz-
zazione dell’impronta ambientale, stimabile in un risparmio 
di 49 milioni di tonnellate di CO2 equivalente in 10 anni(53). 

AMBITO DI RICERCA

Salute pubblica

Ambiente

Benessere 
animale

ARGOMENTO

Nutrienti

Rischio patologie     
croniche

Sicurezza alimentare

Salute sul lavoro

Salute delle comunità

Emissioni GHG

Utilizzo di acqua

Utilizzo di suolo

Perdita di nutrienti

Uso di pesticidi

Biodiversità

CARNE ARTIFICIALE

Nessuno

Nessuno

Nessuno

Nessuno

Nessuno

Limitato

Limitato

Limitato

Limitato

Nessuno

Nessuno

Limitato

SOSTITUTI VEGETALI

Moderato

Limitato

Limitato

Nessuno

Nessuno

Moderato

Limitato

Moderato

Limitato

Limitato

Limitato

Limitato

È necessario anche considerare come gli studi di LCA ten-
gano conto, nei loro bilanci, degli impatti generati dagli 
animali, ma non dell’impatto che l’abbandono dell’alleva-
mento avrebbe su aree inconvertibili ad altri scopi, sia in 
termini socio-economici (i pascoli non produrrebbero più 
latte, carne e formaggi) sia in termini ecologici(54).
Un nuovo studio dei ricercatori della Johns Hopkins University(55)   

ha infatti provato a dare una visione d’insieme cercando di 
capire quanto la letteratura scientifica abbia indagato in 
profondità i vari possibili impatti derivanti dalla produzione e 
dal consumo di sostituti della carne. La pubblicazione mostra 
come molti studi relativi ai vari impatti riportano o analizza-
no dati “di seconda mano” e che gran parte dei dati relativi 
all’impatto ambientale dei sostituti della carne provengano 
da quella che viene definita come “letteratura grigia” e 
quindi non necessariamente affidabile.

Tabella 4: Quanto sono stati 
studiati gli effetti delle alternative 
alla carne sulla salute pubblica, 
l’ambiente e il benessere animale? 
La tabella mostra un livello di 
caratterizzazione in letteratura 
scarso per i sostituti vegetali, e nullo 
per la carne artificiale(55).
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A causa della mancanza di dati e della non completa conoscenza 
del ciclo di vita dei suoi prodotti della linea Plant Chef a giugno 
2022, anche la nota catena di supermercati inglese Tesco si è vista 
costretta ad interrompere un’ingente campagna di comunicazione 
su radio, TV e online.
Secondo la Advertising Standard Autority, infatti, il claim «better for 
the planet» non era sufficientemente supportato da evidenze scien-
tifiche e poteva trarre in inganno i consumatori. Secondo l’autorità 
di controllo, anche se una riduzione dell’impatto ambientale a fronte 
di una maggiore presenza di alimenti di origine vegetale nella dieta 
sia un fatto generalmente concordato, alcuni prodotti plant-based 
contengono ingredienti o necessitano di processi di produzione 
talmente complessi da generare un impatto ambientale negativo, 
spesso maggiore rispetto a materie prime vegetali o a prodotti di 
origine animale.

Il caso Tesco
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