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What is meant by an ‘environmentally sustainable diet’?

17 United Nations Sustainable Development Goals:   
8 directly or indirectly relate to agriculture and food 



The Things we eat have 
changed
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EAT Lancet recommendations



La sostenibilità può essere misurata sotto diversi aspetti:

❖ ecologia (uso di acqua, energia e suolo) 

❖ economia

❖ tutela della salute.

➢ La Nutrzione è “l’insieme di processi biologici che consentono, o influenzano, la sopravvivenza, la 
crescita, lo sviluppo e l’integrità di un essere vivente, sulla base di disponibilità di energia e nutrienti” 
[Regulation (EC) No. 178/2002, art 2, rev November 11, 2015]

➢ La sostenibilità in ambito di salute  ci dice quanto un modello di alimentazione è adeguato,  dal punto 
di vista nutrizionale, per garantire il buono stato di salute e persino il suo miglioramento.

➢ La sostenibilità sanitaria deve considerare il cibo e la nutrizione sotto gli aspetti della 
quantità e della qualità.
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http://immuno.bio.uniroma2.it/maicalc/













Mediterranean meal versus Western meal effects on postprandial ox-LDL, oxidative and 
inflammatory gene expression in healthy subjects: a randomized controlled trial for 
nutrigenomic approach in cardiometabolic risk 
De Lorenzo A, Bernardini S, Gualtieri P, Cabibbo A, Perrone MA, Giambini I, Di Renzo L
Acta Diabetol (2017) 54: 141. doi:10.1007/s00592-016-0917-2

Nutritional quality indices 

Pasto McD Pasto 
Mediterraneo

AI 1,97 0,17

TI 1,73 0,32

Baseline vs Mediterraneo

↓ IRAK1 – chinasi 1 recettore interleuchina 1 
associato
L'IRAK1 è parzialmente responsabile 
dell'eliminazione del fattore di trascrizione NF-
kappa B indotta da IL1.

Baseline vs McD
↑ IRAK1 – chinasi 1 recettore interleuchina 1 
associato
↑ DUOX2 – tiroide ossidasi 2
DUOX2 genera perossido di idrogeno.

McD vs Mediterraneo
↓CCL5 – chemochina ligando 5
↓ DUOX2 – tiroide ossidasi 2

vs









20

‘‘Sustainability revolution’’ 
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La qualità della carne coltivata
Il gusto della vera carne è influenzato dalle condizioni di lavorazione post mortem, come le condizioni di 
conservazione e la macellazione. È importante menzionare il fatto che il la trasformazione metabolica dopo la 
morte è rappresentata dal tessuto ipossia. Il risultato è una diminuzione del pH intracellulare. Inoltre, il pH 
acido è responsabile della perdita di acqua. 

Non ci sono studi riguardanti la  qualità del metabolismo post mortem della carne coltivata

❖ Il gusto e la consistenza sono legati  alla specificità nutrizionale degli animali. 
❖ Se l'animale ha un'attività fisica più intensa, la carne è molta più ricca di proteine e povera di grassi. 

I
❖ La distribuzione del le fibre muscolari di tipo I o di tipo II dipendono dall'attività fisica che determinati 

soggetti svolgono. Questa transizione può essere prodotta in presenza di Vitamina B3. 
❖ La differenza tra fibre muscolari di tipo I o di tipo II è anche legata al metabolismo del ferro. 
❖ I grassi sono responsabili dell'esaltatore di buon sapore per le carni. Attraverso l'ossidazione, gli acidi 

grassi possono produrre composti carbonilici che sono potenti contributori di sapore. Composti volatili 
rilasciati dal grasso possono essere responsabile dei sapori specifici della specie di manzo, maiale. Quindi, 
da questo punto di vista, alcuni acidi grassi come acido linoleico e l’acido docosaesaenoico sono 
sintetizzati attraverso bioidrogenazione specifica da l'intestino o le alghe dei ruminanti, non da 
adipociti in coltura.

❖ Ci sono alcune vitamine come la B12 che sono di origine microbica.

Come la carne coltivata può imitare le caratteristiche nutrizionali di quella da allevamento animale? 
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Il piano HACCP dovrà specificare l'audit per l'identificazione di tutti i possibili agenti patogeni, la possibile 
contaminazione fisica e la sicurezza delle sostanze chimiche aggiunte, compresi i metodi per prevenire la 
contaminazione in ogni fase di produzione, il monitoraggio e della qualità in ogni fase,  i test di stabilità 
genetica
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❖ Senza organi digestivi nelle vicinanze (nonostante il fatto che 
la carne convenzionale è generalmente protetta), e quindi 
senza alcuna potenziale contaminazione al momento della 
macellazione, le cellule muscolari in coltura non hanno la 
possibilità di essere contaminate da agenti patogeni intestinali 
come E. coli, Salmonella o Campylobacter, tre agenti patogeni 
responsabili milioni di episodi di malattia ogni anno. 

✓ Gli scienziati o i produttori non sono mai nella 
posizione di poter controllare tutto: qualsiasi 
errore o svista può avere conseguenze 
drammatiche in caso di un problema di salute. 
Questo si verifica frequentemente al giorno d'oggi 
durante la produzione industriale di Carne tritata.

❖ La carne coltivata non è prodotta da animali allevati in uno 
spazio ristretto, quindi si elimina il rischio di un focolaio di 
malattie trasmissibili e non ce n'è bisogno costose 
vaccinazioni. 

✓ Sono le cellule, non gli animali, che vivono in 
numero elevato in incubatrici per produrre carne 
coltivata.Il processo di coltura cellulare non è mai 
perfettamente controllato e possono sempre 
veirificarsi alcuni meccanismi biologici inattesi. Ad 
esempio, dato il gran numero di moltiplicazioni 
cellulari in atto, è probabile che si verifichi una 
certa disregolazione delle linee cellulari, come 
accade nelle cellule tumorali. Ciò potrebbe avere 
effetti potenziali sconosciuti sulla struttura 
muscolare e possibilmente sul metabolismo 
umano e sulla salute

❖ La resistenza agli antibiotici è nota come uno dei maggiori 
problemi per l’allevamento di bestiame

POSITIVO 
NEGATIVO 

✓ Gli antibiotici vengono aggiunti per prevenire 
qualsiasi contaminazione, anche occasionalmente 
per interromperla precocemente e ridurre possibili 
inquinamenti cellulari 
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• Il contenuto nutrizionale della carne coltivata può essere controllato regolando i composti grassi 
utilizzati nel mezzo di produzione. 

➢ Il rapporto tra acidi grassi saturi e acidi grassi polinsaturi può essere facilmente controllato. I grassi saturi 
possono essere sostituiti da altri tipi di grassi, come gli omega-3, ma il rischio di maggiore irrancidimento 
deve essere controllato. 

❖ L'effetto di qualsiasi (micro)nutriente può essere potenziato se introdotto in una opportuna matrice. 

➢ Nel caso della carne in vitro, non è certo che gli altri composti biologici e il modo in cui sono organizzati 
nelle cellule in coltura possano potenziare gli  effetti positivi dei micronutrienti sulla salute umana. 

➢ Nessuna strategia è stata sviluppata per dotare la carne coltivata di determinati micronutrienti 
specifici per prodotti di origine animale (come vitamina B12 e ferro)

➢ L’ assorbimento di micronutrienti (come il ferro) da cellule in coltura deve quindi essere compreso 
meglio. 

➢ Non possiamo escludere una riduzione degli effetti benefici dei micronutrienti per la  salute dovuti al 
terreno di coltura, a seconda sulla sua composizione. 

L'aggiunta di sostanze chimiche al mezzo rende carne coltivata un cibo più 
"chimico». Sono necessarie con etichetta più chiare 
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METABOLISMO POST-MORTEM 
Quando un animale da fattoria viene macellato, i muscoli si 
trasformano in carne attraverso un complesso processo 
biochimico

STRUTTURA E SAPORE
A causa dell'assenza di sangue, fornendo solo nutrienti e 
ossigeno con perfusione limitata,  si possono ottenere solo
alcuni strati cellulari, rendendo il prodotto simile a carne 
sminuzzata o macinata, somigliante a hamburger lavorati 
industrialmente, molto lontani dagli hamburger freschi di alta 
qualità

LA COLTIVAZIONE DI CARNE POTREBBE ESSERE 
PIU’ UTILE PER PRODURRE PROTEINE SINTETICHE



Risorse finanziarie

Materie prime

Risorse umane

Qualità Nutrizionale

Analisi bromatologica
Valore energetico

Contaminanti
Effetto sul 

consumatore

Valutazione stato 
salute

Qualità igienica

 Igiene del 
personale 

Formazione del 
personale

Igiene delle attrezzature

Controllo ambientale

Igiene Ambientale

Panel test Requisiti legali

Commercializzazione Valore monetario

Praticità d’uso

Controllo del 
materiale

Qualità tecnologica e 
commerciale

Controllo del 
Prodotto

Qualità Sensoriale

QUALITÀ 
NUTRIZIONALE TOTALE

NACCP

NACCP NACCP

HACCP

Valore Nutrizionale



HACCP                 
identificazione dei punti 

critici di controllo

NACCP                
identificazione dei punti 

critici di controllo

Rischio perdita 
nutriente nella filiera

Rischio igienico-
sanitario: 

contaminazione 
fisica, chimica, 
microbiologica



VERIFICA DELLA QUALITA’ 
NUTRIZIONALE

GNP 
Good Nutritional Pratics

GAP 
Good 

Agricolture 
Pratics

GEP 
Good 

Environmentale
Pratics GMP 

Good 
Manufacting 

Pratics

GHP 
Good Hygiene 

Pratics

GLP
Good 

Laboratory 
Pratics

GKP
Good 

Housekeeping
pratics



Monitoraggio: valutazione dei rischi
Ad ogni step produttivo, il processo NACCP valuta il rischio di contaminazione con pericolo per la sicurezza del 
consumatore e il rischio di  poter perdere il biomarcatore nutrizionale di interesse. Per capire la gravità è necessario 
applicare un calcolo del rischio che identifica in maniera univoca tale possibilità e può indirizzare gli operatori del 
settore all’adozione di specifiche azioni correttive per poter ridurre tale possibilità. Il criterio di analisi del rischio 
nutrizionale è basato sulla probabilità che una fase, particolarmente delicata, possa far diminuire o perdere la qualità 
nutrizionale dell’alimento 

Valore Livello Definizione

4 Pericolo elevato Totale perdita del biomarcatore nutrizionale. 
Totale perdita della qualità nutrizionale. 

3 Pericolo moderato Perdita importante del biomarcatore nutrizionale. 
Parziale perdite della qualità nutrizionale 

2 Pericolo lieve Parziale perdita del biomarcatore nutrizionale. 
Lieve perdita della qualità nutrizionale 

1 Sicurezza Ridotta perdita del biomarcatore nutrizionale. 
Lievissima perdita della qualità nutrizionale 

P4 4 8 12 16

P3 3 6 9 12

P2 2 4 6 8

P1 1 2 3 4

D1 D2 D3 D4

R > 8 Azione correttiva 
immediata

4 ≤ R ≥ 8 Azione correttiva 
urgente

2 ≤ R ≥ 3 Azione correttiva 
eseguibile

R = 1 Azione correttiva 
non necessaria

Rischio (R)= Probabilità (P) x Danno (D)
Ʃ R(p a,b,c… n+1)



Livello 1
Analisi dello Stato Nutrizionale:

abitudini alimentari, stile di vita e 
composizione Corporea

Livello 2
Analisi delle 

caratteristiche 
biochimiche: studio del 

profilo lipidico, glucidico, 
ossidativo ed 
infiammatorio

Livello 3
Analisi Nutrigenetiche 

e Nutrigenomiche

Dalla Valutazione dell’Impatto Ambientale
Alla  

Valutazione Impatto sulla Salute
VIAS

Effetto sul Consumatore
Scelta di un biomarker 

diagnostico



Accordo tra il Governo, le Regioni e le Province autonome di Trento e Bolzano 
sul documento recante «Valutazione delle criticità nazionali in ambito nutrizionali 

e strategie d’intervento 2016-2019»  
Accordo ai sensi dell’articolo 4 del decreto legislativo 28 agosto 1997, n 281




