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Breve introduzione

https://www.youtube.com/watch?v=bCVXnrQfzgA

World of Change: Global Temperatures (nasa.gov)

Innalzamento della temperatura: 

Secondo i dati dell’I.P.C.C. la temperatura media della Terra nell’ultima
decade è stata di 1,09°C maggiore rispetto a quella relativa al periodo
pre industriale

(https://ipccitalia.cmcc.it/climate-change-2021-le-basi-fisico-scientifiche-i-cambiamenti-climatici-

sono-diffusi-rapidi-e-si-stanno-intensificando/)

https://www.youtube.com/watch?v=bCVXnrQfzgA
https://earthobservatory.nasa.gov/world-of-change/decadaltemp.php
https://ipccitalia.cmcc.it/climate-change-2021-le-basi-fisico-scientifiche-i-cambiamenti-climatici-sono-diffusi-rapidi-e-si-stanno-intensificando/
https://ipccitalia.cmcc.it/climate-change-2021-le-basi-fisico-scientifiche-i-cambiamenti-climatici-sono-diffusi-rapidi-e-si-stanno-intensificando/










Greater than 99% consensus on human caused climate 
change in the peer-reviewed scientific literature

Mark Lynas, Benjamin Z Houlton and Simon Perry; Environmental
Research Letters

Published 19 October 2021



Il Giornale: 



…non serve elencare i dati e le basi 
scientifiche del problema, il 
negazionista non li ascolterà. 
Conviene far notare che se anche il 
problema non esistesse, le soluzioni 
hanno dei vantaggi, ad esempio 
minore inquinamento dell’aria o più 
posti di lavoro…
https://www.climalteranti.it/

Prof. Stefano Caserini- Politecnico Milano





…il climate change ha sopraffatto anche le 
nostre capacità morali. Come ripete più volte 
l’autore, siamo dinanzi al più grande problema 
di azione collettiva mai affrontato 
dall’umanità: una gigantesca somma non 
lineare di effetti non intenzionali, di 
comportamenti individuali e dinamiche globali, 
in cui tutti siamo attori e allo stesso tempo 
vittime (Telmo Pievani, presentazione al testo)



RUOLO ALIMENTAZIONE

I GHG (green house gases) legati alla produzione degli alimenti 
derivano da:

• Coltivazione piante a scopo alimentare e allevamento del bestiame;

• Utilizzo suolo a scopo agricolo (es: conversione da foresta o torbiera a 
campo coltivato); 

• Produzione di cibo, commercio e distribuzione, produzione
fertilizzanti, spreco alimentare (beyond the farm gate)





SCIENCE- MONIKA ZUREK ET AL.
23 Jun 2022- Vol 376, Issue 6600 pp. 1416-1421

“Without rapid changes to agriculture and food systems, the 
goals of the 2015 Paris Agreement on climate change will not be 
met. Food systems are one of the most important 
contributors to greenhouse gas (GHG) emissions, but they 
also need to be adapted to cope with climate change impacts”





https://www.wwf.ch/it/vivere-
sostenibile/calcolatore-dell-impronta-ecologica

https://www.wwf.ch/it/vivere-sostenibile/calcolatore-dell-impronta-ecologica
https://www.wwf.ch/it/vivere-sostenibile/calcolatore-dell-impronta-ecologica


FONTE: IPCC- summary for policymakers 
(https://www.ipcc.ch/srccl/chapter/chapter-5/)
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Assessing the efficiency of changes in land use for mitigating 
climate change

Timothy D. Searchinger, Stefan Wirsenius, Tim Beringer & Patrice Dumas 

Nature, volume 564, pages249–253 (2018)

Uno studio pubblicato in Nature riporta che per ogni kg di proteina
ottenuta da semi di soia l’emissione media complessiva è di 17 kg di 
CO2 eq contro i 1250 kg di CO2eq per un kg di proteine ottenute da carne 
di manzo.







Godfray et al. (2018, Science),Nelson et al. (2016, Adv. Nutr. An Int. 
Rev. J. ):

un alto consumo di cibo di origine animale è associato ad un maggiore
impatto ambientale, mentre una dieta basata su cibi di origine
vegetale è associata a basso impatto ambientale. 

La carne, soprattutto di manzo, viene identificata come il cibo a più
alto impatto sull’ambiente in termini di emissioni di GHG e di utilizzo di 
terreno.



Baseline=dieta media Europa Nord

COC= Carbon opportunity cost





MESSAGGIO DEL SANTO PADRE AI PARTECIPANTI 
ALLA CONFERENZA EUROPEA DEI GIOVANI
[PRAGA, 11-13 LUGLIO 2022]

«È urgente ridurre il consumo non solo di carburanti fossili ma anche di 
tante cose superflue; e così pure, in certe aree del mondo, è opportuno 
consumare meno carne: anche questo può contribuire a salvare 
l’ambiente.»



Dalla pagina del WWF:
https://www.wwf.it/pandanews/ambiente/le-foreste-che-diventano-hamburger/

In Amazzonia, le principali cause di deforestazione sono l’allevamento 
di bestiame e la produzione di soia. La maggior parte della soia viene 
poi destinata all’alimentazione animale, e gran parte della carne 
bovina viene esportata in Nord America e in Europa. Quindi, con un 
po’ di esagerazione, possiamo anche dire che le foreste vengono 
trasformate in hamburger

Réka Aszalós, ecologista forestale del Centro di Ricerca Ecologica, 
Ungheria.



Più della metà del Cerrado in Brasile, la savana con maggiore 
biodiversità al mondo e confinante con la foresta pluviale amazzonica, è 
già stata disboscata, principalmente per fare spazio alla soia e alla 
produzione di carne bovina. Nel 2019, le importazioni in UE di carne 
bovina dal Cerrado hanno rappresentato il 26% del totale della carne 
bovina importata in UE.





Amazonia as a carbon source linked to deforestation and 
climate change

Luciana Gatti et al, Nature 595, 388–393 (2021)

Southeastern Amazonia, in particular, acts as a net carbon source to 
the atmosphere. Over the past 40 years, eastern Amazonia has been 
subjected to more deforestation, warming and moisture stress than the 
western part, especially during the dry season, with the southeast 
experiencing the strongest trends.





SPRECO DI CIBO

https://www.unep.org/resources/report/unep-food-waste-index-report-2021





Vari suggerimenti

The EAT-Lancet Commission on Food, Planet, Health

Can we feed a future population of 10 billion people a healthy diet 
within planetary boundaries?

https://eatforum.org/

https://eatforum.org/


https://eatforum.org/content/uploads/2020/10/Summary_Report_in_Italian.pdf

https://eatforum.org/content/uploads/2020/10/Summary_Report_in_Italian.pdf






NATURE,13 September 2022
Eat more fish: when switching to seafood helps — and when it doesn’t





Nel 2050 saremo approssimativamente 10 
miliardi di persone (rapporto ONU)





1 trillion=1.000 miliardi



https://drawdown.org/solutions/table-of-solutions
Drawdown Scenario 1 is roughly in line with 2˚C temperature rise by 2100, while Drawdown Scenario 2 is roughly in-line with 

1.5˚C temperature rise at century’s end.

We estimate growth in 2050 could reach 321–631 million hybrid vehicles. Hybrid cars can reduce carbon 
dioxide equivalent emissions by 1.61–4.71 gigatons by 2050

https://drawdown.org/solutions/table-of-solutions


If 50–75 percent of people adopt a healthy diet of an average 2,300 calories per day and reduce meat consumption 
overall, we estimate at least 54.19–78.48 gigatons of emissions could be avoided from dietary change alone.

1

1

•Scenario 1: Total global food loss and wastage is reduced 50 percent by 2050.
•Scenario 2: Total global food loss and wastage is reduced 75 percent by 2050.

2

2



Projected environmental benefits of replacing beef 
with microbial protein
Nature | Vol 605 | 5 May 2022  Florian Humpenöder et al

…Oltre alla dieta vegetariana (vegana, flexitariana) per ridurre gli
effetti indotti dall’allevamento di bestiame sono state proposti

1)Prodotti a base di carne “vegetale” (imitation products)

2)Carne “coltivata”

3)Proteine prodotte in vitro

Le proiezioni del nostro modello dimostrano che sostituendo il 20% 
del consumo pro-capite di carne da ruminanti con proteine
“alternative” entro il 2050, le emissioni di CO2 si ridurrebbero circa 
della metà…



1)La plant based meat, cioè la carne-non-carne le cui proteine 
provengono da ingredienti vegetali

• Beyond meat dichiara i seguenti ingredienti:
• Proteine vegetali: pisello, fagiolo mungo (detto anche soia verde), 

fava e riso integrale;
• Grassi vegetali: burro di cacao, olio di cocco, olio di canola;
• Carboidrati e fibre: amido di patata e metilcellulosa (fibra);
• Minerali: calcio, ferro, sale da cucina e cloruro di potassio;
• Aromi e coloranti naturali: estratto di barbabietola, estratto di mela 

e aromi naturali.
• Impossible foods dichiara i seguenti ingredienti:

• Proteine vegetali: soia e patata;
• Grassi vegetali: olio di cocco e olio di girasole;
• Carboidrati e fibre: amido di patata e metilcellulosa (fibra);
• Flavor (sapore): leghemoglobina (soia)ed estratto di lievito.



Dubbi:

• Gli alimenti e le bevande ultra-processati si distinguono in 
quanto composti da 5 o più ingredienti e per l’eccessiva 
presenza di sostanze estranee alle preparazioni alimentari 
domestiche; uno studio pubblicato sul British Medical Journal 
ha evidenziato che il consumo di alimenti ultra-processati (più 
di 4 razioni al giorno) aumenti del 62% il rischio di mortalità per 
tutte le cause.

• Un ulteriore dubbio, riguardante in questo caso Impossible 
Foods, è legato invece alla leghemoglobina (proteina di batteri 
delle Leguminose), il cui gruppo EME è identico a quello 
presente sulla mioglobina della carne. Poiché lo IARC ha fatto 
valutazioni di cancerogenicità sulla carne legata al gruppo EME, 
qualche dubbio resta.



• In Italia, al momento, l’unica carne vegetale che è 
possibile assaggiare è quella di Beyond Meat. Gli 
hamburger si trovano nei menu della catena WellDone
(Beyond burger), con diversi punti vendita sparsi per il 
territorio nazionale.

• A Milano anche The Meatball Family propone il Miracle
Burger e le Miracle Meatballs preparati con la carne di 
Beyond Meat.



è possibile acquistare gli hamburger, le salsicce e altri prodotti Beyond Meat nei 
supermercati Alì & Alìper, Esselunga e in alcuni Carrefour, oppure in alcuni shop 
online



2) Cultured meat

Carne prodotta in vitro, da cellule staminali.

Il 5 agosto 2013, il primo hamburger prodotto in laboratorio al mondo 
è stato cucinato e mangiato in una conferenza stampa a Londra. Gli 
scienziati della Maastricht University in Olanda, guidati dal Prof. Mark 
Post, hanno preso cellule staminali da un bovino e le hanno fatte 
crescere fino a formare strisce muscolari che hanno combinato per 
produrre un hamburger.



Il 2 dicembre 2020, la Singapore Food Agency ha approvato per la vendita 
commerciale i "bocconcini di pollo" prodotti da Eat Just; è stata la prima volta che un 
prodotto a base di carne coltivata ha superato la revisione della sicurezza (ha 
richiesto 2 anni) di un regolatore alimentare. I pezzi di pollo erano programmati per 
l'introduzione nei ristoranti di Singapore

Nel 2019 Aleph farm(https://www.aleph-farms.com/) 
ha collaborato con 3D Bioprinting Solutions per 
coltivare la carne sulla Stazione Spaziale 
Internazionale. Ciò è stato fatto estrudendo le cellule 
su uno scaffold utilizzando una stampante 3D

https://www.aleph-farms.com/


3) Fermentation-derived microbial protein (MP)

Sono utilizzati funghi, batteri, lieviti; nel loro genoma sono inseriti geni 
eterologhi per proteine alimentari(es lattoalbumina, collagene, ecc).

In un bioreattore è posto del mezzo di coltura (zuccheri, azoto, acqua, 
ossigeno, sali minerali, vitamine). Il processo di fermentazione viene 
bloccato all’esaurimento degli zuccheri; si purifica la proteina dal resto 
e la si immette nel mercato

https://perfectday.com/blog/beyond-ghg-study-finds-animal-free-
dairy-sustainable-in-multiple-metrics/

https://perfectday.com/blog/beyond-ghg-study-finds-animal-free-dairy-sustainable-in-multiple-metrics/
https://perfectday.com/blog/beyond-ghg-study-finds-animal-free-dairy-sustainable-in-multiple-metrics/


Non citato da Nature: Insetti

• Vantaggi nutrizionali e ambientali

Gli insetti sono una fonte di cibo altamente 
nutriente perché forniscono proteine di alta 
qualità paragonabili a quelle fornite dalla carne 
e dal pesce.

Secondo la FAO gli insetti presentano un’alta 
efficienza di conversione nutrizionale: in media 
possono convertire 2 Kg di cibo in 1 Kg di massa, 
laddove un bovino necessita di 8 Kg di cibo per 
produrre l’aumento di 1 Kg di massa corporea.

https://fucibo.com/

https://fucibo.com/


Probabilmente grilli, cavallette e tarme delle farina saranno tra le prime 
specie a comparire sulle nostre tavole.

Nel mondo si consumano più di 1.900 specie di insetti; quelli più comunemente 
usati come cibo sono:

• coleotteri (31%);
• lepidotteri (bruchi, 18%);

• api, vespe e formiche (imenotteri, 14%),

• cavallette, locuste e grilli (Ortotteri, 13%);

• cicale, cocciniglie e cimici (Emitteri, 10%);
• termiti (Isotteri, 3%);

• libellule (Odonati, 3%);

• mosche (Ditteri 2%).



Criticità:

Nonostante il crescente entusiasmo, rimangono numerosi punti 
interrogativi che riguardano principalmente i rischi (trasmissione di 
patogeni, accumulo di sostanze, ecc), le capacità produttive degli 
allevamenti (utilizzo antibiotici) e l’impatto ambientale (fughe dagli 
allevamenti). Non ultimo, anche il reale interesse dei 
consumatori circa il possibile consumo abituale di insetti in 
sostituzione della carne.

https://www.izsvenezie.it/insetti-cibo-futuro-rischi-alimentari-aspetti-
nutrizionali/

https://www.izsvenezie.it/insetti-cibo-futuro-rischi-alimentari-aspetti-nutrizionali/
https://www.izsvenezie.it/insetti-cibo-futuro-rischi-alimentari-aspetti-nutrizionali/


PROPOSTA DI LAVORO PER GLI STUDENTI

Analisi della sostenibilità di 45 ricette, valutando gli ingredienti utilizzati 
e tenendo conto di:

1. Emissione di GHG 

2. Consumo idrico medio

3. Analisi nutrizionale



Al fine di calcolare quale fosse l’impatto ambientale degli 
alimenti contenuti nelle ricette selezionate abbiamo valutato 
diverse possibilità.

http://www.foodemissions.com/foodemissions/Calculator

https://waterfootprint.org/en/resources/interactivetools/product-gallery/

Abbiamo scelto:

https://ourworldindata.org/explorers/food-footprints, che ci consentiva una 
buona disponibilità di prodotti, dati relativamente recenti (2018) ed estratti 
da una metanalisi pubblicata in Science

(https://www.science.org/doi/10.1126/science.aaq0216).

Tali dati, sia relativamente all’impronta carbonica che al prelievo idrico, 
derivano dall’analisi di 40 prodotti alimentari, provenienti da 119 paesi 
diversi e da circa 40.000 produttori e sono basati su un metodo che 
comprende tutte le fasi di produzione dell’alimento (Life cycle analysis)

http://www.foodemissions.com/foodemissions/Calculator
https://waterfootprint.org/en/resources/interactivetools/product-gallery/
https://ourworldindata.org/explorers/food-footprints
https://www.science.org/doi/10.1126/science.aaq0216


Effect of Climate Change Impact Menu Labels on Fast Food 
Ordering ChoicesAmong US Adults: A Randomized Clinical Trial

Julia A. Wolfson et al, JAMA Network Open; December 27, 2022

PRELIEVO DI ACQUA DOLCE
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