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Senza carne?
Dallo studio delle proprietà funzionali delle 

proteine vegetali 

alimento sostitutivo della carne mediante la 
"strutturazione" delle proteine vegetali 

"progettazione" di "falsi" hamburger composti 
da isolato proteico derivante da farina di soia, 

o leguminose sottoposto a trattamento di 
estrusione-cottura e formatura in modo da 
ricordare i "filamenti" della carne macinata. 

Limitata evoluzione fino alla “Rivoluzione Vegana”.
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Senza carne: oltre le ideologie?

per una popolazione che si prevede 
possa espandersi sul Pianeta Terra 
fino a 9 miliardi di persone in pochi 
decenni. 

l'aumento delle capacità di spesa 
dovuto all'aumento della classe media 
anche in Paesi emergenti, provocherà 
- è ciò che stimano gli esperti della 
FAO - un incremento significativo delle 
risorse alimentari proteiche, in primo 
luogo la richiesta di carne (Figura 1).
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Senza carne? 

No, più carne secondo le stime FAO 
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Relazione tra reddito e consumo di  carne 
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Senza carne? 
Ma produrre più carne, come da stime FAO non sarebbe 

sostenibile per il pianeta Terra 
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Senza carne? Le motivazioni ambientaliste 
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Senza carne? Quale ruolo delle tecnologie? 

miglioramento della sostenibilità delle produzioni agricole 
destinate all’alimentazione animale

maggiore adattabilità delle produzioni agricole ai 
cambiamenti pedo-climatici

Riduzione delle emissioni delle produzioni zootecniche

Incremento della sostenibilità degli allevamento zootecnici

Ulteriore sviluppo delle pratiche per il benessere animale
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Senza carne? 

Consumare più carne, come da stime FAO potrebbe non 
essere neppure troppo salutare

rapporto dell'International Agency for Research on Cancer 
(IARC) dell’OMS sulla pericolosità delle carni rosse 
trasformate e non sul rischio di cancro colon-rettale.
Uso delle tecnologie di agricoltura e allevamento intensivo 
(es. uso massiccio di antibiotici, antiparassitari e diserbanti, 
ecc.) comporta rischi ambientali e ricadute sanitarie ad es. 
sulla antibiotico-resistenza

Item benessere animale
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Senza carne? Non sempre 
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(FONTE: FAOSTAT, 
2014, FOOD SUPPLY 

QUANTITY
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Quali scenari senza carne ? 

Acquacoltura ? 

Prodotti ittici ? 
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Quali scenari senza carne ? 

5 scenari: 
 Nessuna azione 
 Meno carne e locale   
 No Carne - Vegan (soia, seitan, lupini, etc.)  
 Carne da laboratorio 
 Insetti (proteine alternative)

Anna & Madelaine Berlishttp://thefutureofmeat.com/
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Beyond	Meat	

Cultivated	meat	

Impossible	Meat

Quali scenari senza carne ? 

Nuove imprese per carni sostenibili 

http://beyondmeat.com/products/view/beyond-burger
https://www.wsj.com/articles/cargill-backs-cell-culture-meat-1503486002
https://www.impossiblefoods.com/
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Beyond	Meat
http://beyondmeat.com/products/view/beyond-burger

http://beyondmeat.com/products/view/beyond-burger
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Cultivated	meatCarne da laboratorio
https://www.wsj.com/articles/cargill-backs-cell-culture-

meat-1503486002

https://www.wsj.com/articles/cargill-backs-cell-culture-meat-1503486002
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Impossible	Meat
FORTUNE, Dicembre 2017

https://www.youtube.com/watch?v=R6_eWWfNB54
https://www.impossiblefoods.com/
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Impossible	Meat

https://
www.impossiblefoo

ds.com/

https://www.impossiblefoods.com/
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Senza carne? Solo fanta-gastronomia?
E’ comune l’uso di concentrati proteici di origine vegetale e di altri 

ingredienti tipici dei derivati carnei “costruiti" secondo un 

approccio di “FOOD DESIGN” tecnologico  

alimenti "ingegnerizzati" come emulsioni carnee (insaccati, 

wurstel, paste spalmabili, ecc.) e di  

grassi ed estratti vegetali in virtù del loro apporto nutrizionale 

considerato "sano" e delle loro ottime proprietà funzionali.
Impiego	di	ingredienti	funzionali	in	alimenti	

ingegnerizzati	non	simulati	
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Senza carne? Insetti come fonte proteica? 

Entomofagia? 
FORTUNE, Maggio 2018

Quali fonti proteiche alternative? 
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Senza carne? Quale risposta?

 Allo stato attuale il sistema agroalimentare  planetario è 
ecologicamente insostenibile 
 Le risorse naturali sono difficilmente rinnovabili 
 Un approccio tecnologico di sviluppo delle tecniche 
produttive agro-zootecniche 
 Scegliere abitudini alimentari eco-compatibili che 
sappiano utilizzare anche fonti proteiche alternative alla 
carne

Non necessariamente SENZA CARNE ma consumo 
consapevole
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Grazie per  l‘attenzione 

marco.dallarosa@unibo.it

CUCINA SENZA

Senza carne?


