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Inserto

Diego Moretti

Diego Moretti e ricercatore nel campo della

nutrizione umana presso la Fernfachhochschu-
le Schweiz, affiliata della SUPSI. Specializzato
in micronutrienti, e responsabile di numerosi

progetti nel campo della fortificazione di cibi

e della supplementazione, con I'obiettivo
di combattere e prevenire deficienze nutrizionali.

Ha lavorato diversi anni come ricercatore

presso il Laboratorio di nutrizione umana

del Politecnico Federale di Zurigo, ed e stato
consulente per il programma alimentäre
mondiale (World Food Programme, WFP),

rOrganizzazione mondiale della sanità (OMS)
e l'agenzia internazionale per l'energia ato-
mica (International Atomic Energy Agency,

IAEA), in particolare riguardo all'utilizzo
di isotopi stabili nella ricerca nutrizionale

applicata.

Il valore nutrizionale delle alternative
alla carne: biodisponibilità del ferro

e digeribilità proteica
I prodotti alternativi alla carne
richiamano curiosità ed intéressé
da parte di consumatori, investi-
tori e produttori. Malgrado la loro
presenza sul mercato sia forte-
mente aumentata negli ultimi anni,
poco si sa sul loro valore nutrizionale

ed in particolare riguardo
a due concetti chiave per la salute
pubblica: la biodisponibilità del
ferro e la digeribilità delle proteine.
Un nuovo progetto condotto
dalla Fernfachhochschule Schweiz,
supportato dal Fondo Nazionale
Svizzero e dal programma "Practice
to Science" si prefigge di cercare
delle risposte e proporre delle
soluzioni.

I prodotti di origine animale in generale e

la carne in particolare contribuiscono in

modo sostanziale alla qualità della dieta

umana. Si tratta di ottime fonti di mine-
rali quali il ferro, lo zinco e le proteine, per
esempio. Parallelamente, la mancanza di

ferro è considerata globalmente la più

fréquente defïcienza nutrizionale[1]. Anche

in Svizzera, si stima che il 15-20% delle

donne in età fertile abbia una defïcienza

di ferro 0 una quantité insufhciente di

riserve di ferro. Anche le mancanze pro-
teiche rimangono un grave problema in

una vasta proporzione della popolazione
globale[2]. In particolare ne sono affette

persone nelle fasi della vita di maggiore
vulnérabilité, corne l'infanzia, la vecchiaia

0 la malattia. Ciô malgrado, per mante-
nere gli obiettivi di protezione climatica
e di salvaguardia dell'ecosistema, un au-
mento sensibile del consumo di carne

pro capite non è auspicabile.

Al momento, si stima che l'8o% della
superficie globalmente coltivabile sia dedi-
cata alla produzione animale. Aumentar-
ne la produzione ulteriormente avrebbe

conseguenze molto negative sulle risor-
se naturali. In una recente ricerca della

Lancet EAT Commission è stato calcolato
che la transizione ad una dieta salutare,

proveniente da un sistema di produzione
sostenibile, in grado di soddisfare sia gli
obiettivi di sviluppo globale, corne pure
gli accordi climatici di Parigi, richiedereb-

be una riduzione del consumo di carne di

oltre il 50%, con un rispettivo aumento
del consumo di verdure, frutta, legumi e

noci[3]. Alio stesso tempo, il consumo di

carne non va stigmatizzato, nel rispetto
del suo ruolo sociale e culturale chiave.

Piuttosto, è il consumo "moderno", ec-
cessivo e fortemente standardizzato, che
è problematico.

Quali alternative esistono? Corne animali

a sangue freddo, gli insetti possono essere
allevati con una frazione dellïmpatto eco-
logico usualmente attribuito ai prodotti a

base di carne. Il contenuto proteico è

sostanziale, corne pure il contenuto di ferro,
vitamine ed altri minerali. Sembra essere

altresi importante il contenuto di vitamina
Bi2, una sostanza nutritiva generalmente
ritrovata solo nei prodotti di origine
animale. Dal 2017, in Svizzera, tre specie di

insetti sono permesse corne nuovo tipo di

derrata alimentäre. Questi prodotti sono
commercializzati da attori commerciali di

dimensioni ancora modeste, intenzionati
perô ad occupare ed espandere questa
nicchia di mercato. Mondialmente, si stima

che fïno a 2 miliardi di persone consu-
mino insetti nella loro dieta[4].

Oltre agli insetti, una grande quantité di

prodotti alternativi alla carne a base di

legumi (soia, piselli ed altri) sono stati re-
centemente introdotti e commercializzati

con successo. Anche questi hanno sen-
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za dubbio un'impronta ecologica ridotta
rispetto ai prodotti di origine animale, ma
il loro profilo nutrizionale rimane scarsa-
mente caratterizzato. In particolar modo,

un'importante quantité di prodotti sono
stati sviluppati con una grande attenzio-
ne all'imitazione delle propriété sensoriali
ed organolettiche délia carne, mentre le

qualité nutrizionali come la digeribilitè
delle proteine, la biodisponibilitè del ferro

e il contenuto nutrizionale in generale
rimangono un'incognita[5].

II nuovo progetto "Practice-to-science"
si prefigge di colmare questa lacuna e

caratterizzare questi prodotti innovativi
e promettenti, misurandone le caratte-
ristiche nutrizionali riguardo le proteine
e il ferro sia in vitro che in vivo e formula-
re raccomandazioni per una loro qualité
futura, perché essi possano, possibil-
mente, essere considerate degli alimenti
alternativi alla carne a pieno titolo.

Come si caratterizza la qualité nutrizionale

di un cibo in relazione ai "nutrienti
chiave" ferro e proteine? Per quanto ri-
guarda le proteine, il primo livello di va-
lutazione consiste nella caratterizzazione
del contenuto di aminoacidi essenziali,

quelle componenti delle proteine che il

corpo umano non è in grado di produrre
ex-novo e che devono essere quindi forni-
te con regolaritè dalla dieta. Questo
contenuto è generalmente alto e la compo-
sizione bilanciata nei prodotti di origine

animale, ma più variabile nei prodotti di

origine vegetale. Un secondo livello di

valutazione è costituito dalla digeribilitè
proteica, dato che non tutte le proteine
sono ugualmente digeribili nel sistema

digerente umano. I legumi e i prodotti
vegetali tendono ad avere una digeribilitè

minore aile proteine animali, ma non
in tutti i casi. Sembra avere un influsso
il trattamento termico e la lavorazione
del prodotto a base di legumi ed è mol-
to probabile che questo potrebbe essere

ottimizzato analizzando con attenzione
questi processi. Nel progetto, il team di

ricerca si prefigge di caratterizzare am-
bedue i piani di valutazione, dapprima in

vitro, per avere la possibilité di analizzare

una quantité di prodotti diversi, in colla-
borazione con il partner di progetto Agro-
scope, e poi in vivo, dove si misurerà la

digeribilitè proteica di un prodotto preciso
nell'essere umano, con l'ausilio di isotopi
stabili. Questo avverrà in collaborazione

con il Politecnico Federale di Zurigo e con
il St. John's Research Institute di Bangalore,

in India. L'uso di isotopi stabili permette
di studiare con grande precisione l'as-

sorbimento e la digeribilitè dei nutrienti
nell'essere umano, in modo non invasivo.

Per quanto riguarda il ferro il primo livello

di valutazione riguarda il contenuto di

questo elemento neH'alimento. Sia i

legumi che la carne hanno un contenuto
simile. Quello che contraddistingue so-
stanzialmente la carne è il suo contenuto

di ferro legato nel gruppo eme, che vie-
ne assorbito dal corpo umano in modo
molto efficiente, rendendola un'ottima
fonte di ferro, rispetto ai prodotti vegetali.

Molti prodotti alternativi alla carne
a base di legumi sono perô prodotti la-
vorati ed è possibile che esistano metodi

per ottimizzare l'assorbimento di ferro.
Anche nel caso del ferro si applicheranno
delle tecniche in vitro e in vivo a base di

isotopi stabili. Infine, rimane da svelare
il "mistero" degli insetti: le sostanze
nutritive che essi contengono si compor-
teranno piuttosto corne quelle di origine
animale o corne quelle di origine vegetale?

Per la prima volta, sarè possibile
fornire una risposta a questa domanda,

per permetterci di valutare con maggio-
re precisione e in compléta indipendenza
la qualité nutrizionale di queste alternative

alla carne, raccomandare dei metodi
produttivi precisi e permetterne una
valutazione più possibile oggettiva sia da

parte di esperti nutrizionali, sia da parte
dei consumatori.
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