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E IMPATTO AMBIENTALE

Food choices adhering to the Mediterranean diet to limit the
environmental impact of the Italian agro-food sector

Parole chiave: cambiamenti climatici, analisi del ciclo di vita, consumi energetici del
ciclo di vita, dieta mediterranea, gas serra, riscaldamento globale potenziale, settore

alimentare, sostenibilita

Key words: climate changes, life-cycle assessment, life-cycle energy input,

Mediterranean-type diet, greenhouse gases, global warming potential, agro-food sector,

INTRODUZIONE

Il sistema agro-alimentare mo-
derno si basa sulla presunzione
di un’illimitata disponibilita di
carburanti fossili a basso costo
ed ¢ ecologicamente insosteni-
bile, come ben evidenziato nei
documenti elaborati dal Comita-
to SCAR (Standing Committee
on Agricultural Research; http://
ec.europa.eu/research/agricultu-
re/scar/index_en.cfm?p=3_fore-
sight).

Contrariamente a quanto indica-
to dal Protocollo di Kyoto, ove si
propone la riduzione delle emis-
sioni di gas-serra nell’atmosfera
terrestre per limitare gli effetti dei
cambiamenti climatici, la catena
alimentare si ¢ enormemente dila-
tata al punto da portare le proprie
emissioni a contribuire significati-
vamente al riscaldamento globale
del pianeta.

I combustibili ed i carburanti di
origine fossile costituiscono le

sustainability

fonti energetiche a basso costo,
oltre che le materie prime, per
i processi di produzione di fer-
tilizzanti e pesticidi e per tutti
gli stadi dei cicli di produzione
(semina, irrigazione, raccolta),
trasformazione, distribuzione e
confezionamento degli alimenti.
Sono, inoltre, essenziali nella co-
struzione e nella manutenzione
delle macchine, comprese quelle
agricole, degli impianti di lavora-
zione e di trasformazione degli
alimenti, dei magazzini e dei ser-
batoi di stoccaggio, delle navi, dei
camion e delle infrastrutture per
il loro trasporto.

Per ironia della sorte, ¢ proprio
I'industria alimentare quella piu
esposta ai rischi dei cambiamenti
climatici indotti dai gas-serra sia
attraverso l'alterazione dei cicli
climatici tradizionali, sia attra-
verso il degrado ambientale, la
siccitd, la salinizzazione e 1'ero-
sione dei suoli, le infestazioni e le
patologie fungine e virali.
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SUMMARY

In this work, it was estimated the
global warming potential (GWP)
for some rations including selected
foods of animal and/or vegetal origin
in accordance with the dietary
guidelines of the Italian Human
Nutrition Society (SINU).

Despite the uncertainty in the
available life-cycle energy input
and GWP data, it was possible

to calculate that only the beef
tenderloin-based diet would involve
a yearly GWP of 3,000 kg CO,,
whereas the GWP for the other
diets examined varied from 494
(ovo-vegetarian ration) to 832
(ration incorporating preserved
tuna fish in oil) kg CO,_per capita/
yr, this being quite lower than the
maximum allowable GWP at 20
years, as estimated for the agro-food
sector (1,100 kg CO,_per capita/yr)
by the Intergovernmental Panel on
Climate Change. Thus, the SINU
dietary guidelines, that refer to the
so called Mediterranean-type diet,
may promote sustainable lifestyles
in the developed Countries with

a more favourable impact on the
environment and on health.

SOMMARIO

In questo lavoro, si & stimato il
potenziale di riscaldamento totale
(GWP) di alcune razioni alimentari a
base di alimenti di origine animale e/o
vegetale, formulate secondo le Linee
guida per una sana alimentazione.
Pur con l'incertezza dei dati
reperibili in letteratura, si & calcolato
che solo la razione a base di filetto

di manzo comporterebbe un GWP
annuale di 3.000 kg CO,, mentre il
GWP per le altre razioni esaminate
oscillerebbe da 494 (razione ovo-
vegetariana) a 832 (razione a base
di tonno sott'olio) kg CO, /(pro-
capite/a), a fronte di un contributo
emissivo specifico, consentibile a

20 anni, del settore agro-alimentare
italiano di circa 1.100 kg CO, , come
quantificato dall Intergovernmental
Panel on Climate Change. Si pud
pertanto attribuire alle Linee guida,
che si ispirano alla cosiddetta

dieta mediterranea, la capacita di
promuovere virtuosi cambiamenti
nei consumi alimentari dei popoli ad
alto reddito si da favorirne lo stato
di salute e minimizzarne l'impatto
sull’ambiente.
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Lo studio sull'impatto ambientale
dei prodotti e dei servizi utilizzati
nella Comunita Europea a 25 Pa-
esi (EU25), eseguito da Tukker et
al. (2006), ha rilevato che il com-
parto degli alimenti, bevande, ta-
bacco e narcotici contribuisce per
il 22-31% al riscaldamento globa-
le del Pianeta (Global Warming
Potential, GWP). In particolare,
le carni e i prodotti carnei contri-
buiscono in maniera prevalente,
in quanto rappresentano il 12%
del GWP, il 24% del potenziale
di eutrofizzazione (EP) ed il 10%
del potenziale di formazione di
ozono fotochimico (Photochemi-
cal Ozone Creation Potential,
PCOP) di tutti i consumi. I pro-
dotti lattiero-caseari concorrono
al 5% di GWP, al 10% di EP ed
al 4% di PCOP. I prodotti a base
di cereali (pane, sfarinati, paste
alimentari, ecc.) contribuiscono
un poco piu dell’1% di GWP e
di PCOP ed al 9% circa di EP. In-
fine, la frutta e le verdure (com-
prese quelle surgelate) danno un
apporto del 2% circa di GWP, EP
e PCOP.

Gli altri dati reperibili in lette-
ratura sono tuttora limitati ed
inoltre si riferiscono a situazioni
tipiche della Svezia e della Gran
Bretagna, ove si ha un diverso
contributo dell’energia nucleare,
non fossile (rispettivamente pari
al 46,6 ed al 18%) al totale delle
fonti energetiche utilizzate per
produrre energia elettrica (Foster
et al., 2006). Queste informazio-
ni possono essere estrapolate con
estrema cautela all’ltalia, il cui
mix energetico non comprende
I’energia nucleare: a fronte di una
produzione globale di circa 300
TWh nel 2007, le energie rinno-
vabili contribuiscono per appena
il 16-17% (Ottolino, 2008).

E stato anche valutato come i
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cambiamenti nello stile di vita
possano influenzare le emissioni
di gas-serra in rapporto a quelle
della catena di distribuzione de-
gli alimenti. Nel caso della GB,
le cui emissioni complessive di
gas-serra annue nel 2008 sono
ammontate a 623,8 Tg di CO,,
(http://www.edie.net/news/news_
story.asp?id=16207), ossia 10,3
Mg CO,, pro-capite, le emissioni
dovute ai consumi di prodotti
di origine animale (carni e pro-
dotti lattiero-caseari) e vegetale
(cereali, frutta e verdure) corri-
sponderebbero, rispettivamente,
a2.194 e 450 kg CO,, (Brower e
Leon, 1999; Tukker et al., 2006).
Nell'ipotesi di ridurre del 30%
i consumi di prodotti di origine
animale, cui deriverebbe un pro-
babile incremento del 15% nei
consumi di prodotti di origine
vegetale, si potrebbe conseguire
una riduzione netta di emissioni
di gas-serra di 590 kg CO,_ pro-
capite e per anno, equivalenti ad
una riduzione complessiva del 5%
circa nelle emissioni globali pro-
capite in GB.

In maniera analoga, Eshel e Mar-
tin (2006) dimostrarono che le
emissioni specifiche di CO, asso-
ciate alla produzione di prodot-
ti alimentari di origine animale
variano notevolmente e che la
sostituzione delle carni rosse con
pollame e uova, come pure la so-
stituzione degli alimenti di origi-
ne animale con quelli di origine
vegetale, puo ridurre le emissioni
dei singoli consumatori, come
pure la scelta di guidare un’au-
tomobile ibrida ultraefficiente in
alternativa ad un SUV.

Inoltre, Weber e Mattews (2008)
rilevarono che la sostituzione
di una pietanza a base di carne
con una a base di carne di pol-
lo, pesce, uova o di legumi nella

razione alimentare settimanale
di ciascun nucleo familiare sta-
tunitense equivarrebbe ad una
riduzione delle emissioni di CO,
di circa 350 kg CO, /anno, del-
lo stesso ordine di grandezza di
quelle emesse (360 kg CO,, /anno)
per consentire il trasporto delle
derrate dal produttore al detta-
gliante (le cosiddette food-miles).
Quindi, il consumo di prodotti
locali e di stagione, sempre che
sia possibile reperire in loco tutta
la vasta gamma di alimenti oggi
consumati, porterebbe a risultati
dello stesso ordine di grandezza
di quelli conseguibili con appro-
priate campagne di educazione
alimentare, al fine di limitare
I’eccessivo consumo di alcuni ali-
menti e favorire ’adozione di pit
moderate abitudini alimentari sin
dalla prima infanzia e per tutta la
durata della vita.

Tali cambiamenti nelle scelte
alimentari dei consumatori po-
trebbero pertanto avere impatti
rilevanti sui consumi energetici e
sulle emissioni di CO, del sistema
alimentare nazionale ed interna-
zionale.

Lobiettivo primario di questo la-
voro ¢ stato quello di utilizzare i
dati disponibili in letteratura che
esprimono le emissioni di CO, ed
i consumi energetici per unita di
alimento prodotto per stimare in
via preliminare I'impatto ambien-
tale di alcune razioni alimentari
formulate sulla base dei Livelli
di Assunzione Raccomandati di
Energia e Nutrienti per la popola-
zione italiana (LARN) predisposti
dalla Societa Italiana di Nutri-
zione Umana (SINU, 1996) e di
valutare, almeno a larghe linee,
come il ritorno alla cosiddetta
Dieta mediterranea possa rende-
re pit sostenibili i consumi e le
produzioni di alimenti in Italia.



ANALISI DEL

CICLO DI VITA DI
SPECIFICI PRODOTTI
ALIMENTARI

La metodologia Life Cycle Assess-
ment (LCA), in italiano analisi
del ciclo di vita, si propone di va-
lutare gli effetti ambientali di un
prodotto, di un processo o un ser-
vizio lungo tutto il proprio ciclo
di vita, la cosiddetta analisi dalla
culla alla tomba (cradle-to-grave
analysis), dai punti di preprodu-
zione (quindi anche estrazione
e produzione dei materiali), alla
produzione delle materie prime
(MP) e degli ingredienti alla tra-
sformazione, alla distribuzione,
all’'uso (quindi consumo, riuso e
manutenzione), al riciclaggio ed
alla dismissione finale, tenendo
conto di tutti i trasferimenti subi-
ti dalle MP, dai semilavorati (SL)
e dai prodotti finiti (PF).

La LCA é riconosciuta a livello
internazionale attraverso la fa-
miglia delle norme ISO (Inter-
national Organization for Stan-
dardization) 14040 (Lee e Ina-
ba, 2004) e considera gli impatti
ambientali del caso esaminato
nei confronti della salute uma-
na, della qualita dell’ecosistema
e dell'impoverimento delle risor-
se, valutando inoltre gli impatti
di carattere economico e sociale.
Gli obiettivi della metodologia
LCA sono quelli di definire un
quadro completo delle interazio-
ni con I'ambiente di un prodotto
o di un servizio, contribuendo a
comprendere le conseguenze am-
bientali direttamente o indiretta-
mente causate e, quindi, dare a
chi ha potere decisionale (ossia
chi ha il compito di definire le
normative) le informazioni ne-
cessarie per stabilire i comporta-
menti e gli effetti ambientali di

una attivita e per identificare le
opportunita di miglioramento o
le migliori soluzioni per interve-
nire sulle condizioni ambientali.
I limiti di questa tecnica di valu-
tazione, che possono mettere in
dubbio la scientificita del risul-
tato, stanno nella disponibilita
dei dati iniziali e nella loro ac-
cessibilita. Nel contesto italiano,
dove non esiste una banca dati
ufficiale, diventa necessario far
riferimento a banche dati stranie-
re con inevitabili approssimazioni
dovute alla verifica di trasferibi-
litd dei dati nel nostro contesto.
Cio, unitamente alla spesso scarsa
disponibilita delle aziende a dif-
fondere dati diretti su consumo e
produzione di rifiuti, pu6 rende-
re molto laboriosa la fase di Life
Cycle Inventory. Le banche dati
piu facilmente reperibili sono
quelle presenti all’interno dei sof-
tware per I’analisi LCA, come nel
caso del software SimaPro 7 che
contiene le seguenti banche dati:
Ecoinvent, ETH, BUWAL250,
Industry Data, IDEMAT 2001,
LCA Food DK, ecc.

Relativamente all’industria ali-
mentare gli studi LCA fanno
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spesso riferimento allo schema in
fig. 1, dove vengono evidenziati
i materiali e le risorse naturali in
ingresso ed i prodotti, i sottopro-
dotti, gli effluenti ed i residui delle
trasformazioni effettuate.
Analizzando tutte le fasi del ciclo
di vita di un alimento gli studi di
LCA permettono di ottimizzare la
performance ambientale sia di un
singolo prodotto (ecodesign) che
di un’industria, nonché la scelta
delle aree di produzione e dei me-
todi di distribuzione.

A Carlsson-Kanyama e Faist
(2000) si deve uno dei primi stu-
di sul ciclo di vita e sui consumi
energetici specifici di ben 150
prodotti alimentari consumati
in Svezia ed appartenenti a 19
diverse categorie (agnello e de-
rivati, pollo e derivati, carni di
maiale e derivati, carni bovine,
prodotti ittici, prodotti lattiero-
caseari, uova, legumi, zucchero
e dolciumi, oli e grassi, frutta,
verdure, marmellate, cereali per
prima colazione, bacche, cereali,
pane e prodotti da forno, bevan-
de, spezie). I confini dei sistemi
studiati includevano la produzio-
ne in azienda agricola, I'essicca-

CONFINI INDUSTRIA

ALIMENTARE
INGRESSO e e USCITA
[}
. j——+ PRODOTTI CONFEZIONAT
MATERIE PRIME i p%ﬁﬂ?ﬁﬂgﬂﬁo ; * Alimenti
AGRO-ALIMENTARI ; ! * Sottoprodott allmentar
roorts e —_— T l oprodotti alimentar & non
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i — EMISSION| GASSOSE
RISORSE NATURALI 'l TRASFORMAZIONE ||
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Fig. 1 - Fasi di analisi degli studi di LCA inerenti I'industria alimentare.
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mento dei raccolti, la trasforma-
zione, lo stoccaggio, il trasporto
fino al dettagliante ed anche la
conservazione del prodotto, la
preparazione e la cottura dei cibi
in casa. Tuttavia, dallo studio
erano stati esclusi la produzione
delle attrezzature e dei locali, i
materiali di confezionamento,
lo smaltimento dei rifiuti, il tra-
sporto dal dettagliante alla casa
del consumatore e il lavaggio dei
piatti. Inoltre, erano state formu-
late numerose ipotesi semplifica-
tive circa le distanze di trasporto,
i tempi di stoccaggio, le ricette per
la preparazione di prodotti a piu
ingredienti (come salsicce, dolci
e bevande analcooliche). In que-
sto ambito, Carlsson-Kanyama e
Faist (2000) rilevarono che i con-
sumi energetici del ciclo di vita
(LCEI) dei prodotti esaminati
variavano da un minimo di 2 ad
un massimo di 220 MJ/kg a fronte
di apporti energetici compresi fra
0e 3,1 MJ/kg.

Ad esempio, nella categoria delle
carni fresche e trasformate, la car-
ne di manzo presentava un LCEI
di 75 MJ/kg mentre le carni di
pollo, maiale od agnello esibivano
valori rispettivamente pari a 35,
40 0 43 MJ/kg a causa dei diver-
si rendimenti di conversione dei
mangimi e dei metabolismi basali
dei rispettivi animali. A seconda
del sistema di allevamento i valori
di LCEI variano: ad esempio, per
la carne da vacche da latte I'input
energetico LCEI si riduce da 75 a
26 MJ/kg se i consumi energetici
vengono ripartiti proporzional-
mente al valore economico dei
principali prodotti: latte, carne
e vitelli.

Nella categoria dei prodotti itti-
ci, il massimo consumo energeti-
co era associato ai gamberi interi
(220 MJ/kg) per gli alti consumi
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di combustile dei pescherecci che
operano nel mare del Nord, men-
tre il valore LCEI per le vongole,
allevate in prossimita della costa,
si limitava a 19 MJ/kg.

Per contro, un valore LCEI pari a
18 MJ/kg rende le uova un pro-
dotto di origine animale altamen-
te efficiente.

1 prodotti caseari presentano con-
sumi energetici analoghi a quelli
delle carni, soprattutto a causa
del basso valore del siero di latte e
delle basse rese di trasformazione
(1 kg di formaggio ogni 10 dm?
di latte).

I legumi secchi possono essere uti-
lizzati in sostituzione delle carni
e del pesce per il loro alto tenore
proteico (dal 20% dei ceci essic-
cati al 37% della soia disidratata)
(Carnevale e Marletta, 1997) ed
anche per i minori valori di LCEI,
che variano da 5 a 20 MJ/kg, so-
prattutto per i prodotti importati
dall’estero.

Nella categoria della frutta, ci
sono sostanziali differenze in base
alla diversa origine della frutta e
all’energia consumata per il tra-
sporto, che varia sia con la distan-
za che con l'efficienza del veico-
lo utilizzato. Ne consegue che le
mele importate via nave richiedo-
no 8,6 MJ/kg, mentre quelle locali
solo 3,5 MJ/kg. Per contro, per la
frutta fresca tropicale trasporta-
ta in aereo i valori LCEI arrivano
anche a 115 MJ/kg.

Differenze significative nei valori
LCEI si notano pure fra i vegeta-
li coltivati in pieno campo od in
serra. I consumi LCEI per surge-
lare le parti edibili di broccoli di
importazione si collocano intor-
no ai 20 MJ/kg, anche per i bassi
coefficienti di utilizzazione (ca.
60%) della materia prima; i con-
sumi LCEI delle conserve vegetali
in scatola variano da 8 a 18 MJ/

Tabella 1

Impatto ambientale della produzione agricola convenzionale o biologica di 1 kg di alcuni prodotti di origine vegetale, come ricavati dal sito web www.lcafood.dk.

Orzo inv. Orzo primav. Avena Segale Colza Soia  Patate Barb.

Frumento

Unita

Categoria

di impatto

Conv.
160

Biol. Conv. Biol. Conv. Biol. Conv. Biol. Conv. Biol. Conv. Biol. Conv. Conv.!
620 650 620 620

280

Conv.

220

950

1510

570 390 720

400

320

710

g CO,/kg

Riscaldamento
globale

0,59
1,56

1,5
14,4

0,70
5,99

11,1
181

11,8

149

8,0
86

6,0
68

6,4

45,7

6,0
33

6,3
43

5,8
57

53
22

5,4
43

4,5

19

g SO, /kg 5,3
65

gNO, /kg

Acidificazione

Arricchimento
in nutrienti

05

0,2

0,16

220

0,12
3,3

0,38 0,37 045
3,5 5,68

4,0

0,21
2,0

0,25

0,56 0,19 0,25 0,22
2,0 3,2 2,3

2,6

0,22 0,19
1,7

2,2

0,17
1,5

g etilene eq. /kg

Smog fotochimico
Uso della terra

m?anno/kg

Conv.: agricoltura convenzionale; Biol.: agricoltura organica; 1: patate fresche non trattate conferite al dettagliante.



Tabella 2

Impatto ambientale della produzione zootecnica di maiali, bovini e polli da agricoltura
convenzionale, riferito ai cancelli della fattoria (www.lcafood.dk).

Categoria di impatto Unita
Riscaldamento globale ¢ CO, /kg
Acidificazione g SO, /kg
Arricchimento in nutrienti g NO, /kg
Smog fotochimico g etilene eq./kg
Uso della terra m? anno/kg

kg, mentre quelli per i pomodori
di serra arrivano a 66 MJ/kg.

Per produrre dolci a base di bur-
ro si consumano circa 40 MJ/kg,
mentre i valori LCEI dei dolci a
base di margarine vegetali all’in-
circa si dimezzano.

Infine, i consumi LCEI per le prin-
cipali bevande si diversificano da
meno di 1 MJ/kg per 'acqua di
rubinetto a 14 MJ/kg per i vini
importati.

A Nielsen et al. (2003) si deve la
costruzione di una banca-dati per
il settore agro-alimentare, che ¢
presente all’interno del software
SimaPro, la cui versione dimostra-
tiva puo essere liberamente sca-
ricata dal sito web www.lcafood.
dk, unitamente ad alcuni esempi
applicativi. A titolo esemplificati-
vo, si riporta in tab. 1 I'impatto
ambientale per alcune produzioni
agricole convenzionali od organi-
che e in tab. 2 quello dell’alleva-

Maiali Bovini Polli
2.250 11.600 1.860
40 117 34,2
214 988 149
0,60 2,4 0,335
6,8 18 3,6

mento di maiali, manzi e pollami
ai cancelli della fattoria.

E da notare che il riscaldamento
globale espresso in g CO, /kg ¢ in
genere inferiore nel caso di colti-
vazione organica ed oscilla da 160
g CO, /kg per la barbabietola da
zucchero a 1.510 g CO, /kg per
la colza, nettamente inferiore a
quello derivante dalle produzioni
zootecniche.

Limpatto ambientale delle diver-
se preparazioni a base di carne di
maiale, manzo e pollame, valutato
ai cancelli del negozio del detta-
gliante (tab. 3), si estrinseca in un
riscaldamento globale per ogni kg
di carne fresca variabile da 3,2 o
4,6 kg CO,, peril pollo ed il filetto
di maiale a ben 68 kg CO,_ per il
filetto di manzo.

I prodotti ittici possono essere
pescati in mare o allevati in ac-
quacoltura e trasformati in filetti
freschi oppure surgelati. Nella

AMBIENTE

tab. 4 si riporta I'impatto am-
bientale di alcuni prodotti della
pesca (www.lcafood.dk). Si nota
che il riscaldamento globale fino
al negozio del dettagliante oscil-
la da 90 g CO,, per kg di cozze
fresche a 220/1.200 o 960/3.200
g CO,_ per kg di filetti di sgom-
bro/merluzzo freschi o congelati
a 10.500/3.000 g CO,, per kg di
astice o gamberi freschi.

Piu recentemente, Foster et al.
(2006), per conto del Depart-
ment for Environment, Food
and Rural Affaire (DEFRA) del-
la Manchester Business School,
hanno valutato, a mezzo della
metodologia LCA, I'impatto am-
bientale di un ristretto numero
di alimenti, rappresentativo del
carrello mediamente riempito dal
consumatore inglese.
Relativamente ai consumi di car-
ne, ¢ stato ampiamente rilevato
che le emissioni di CH,, che de-
rivano dai processi digestivi dei
ruminanti, e quelle di N,O dal
suolo sono piu significative delle
emissioni di gas-serra dovute alle
fonti energetiche fossili utilizza-
te nei sistemi convenzionali di
allevamento zootecnico. Infatti,
Williams et al. (2006) rilevarono
che gli elevati consumi energetici
della fase di allevamento derivano
prevalentemente dalla produzio-

Impatto ambientale della produzione di carne di maiale, manzo e pollo (www.lcafood.dk).

Tabella 3

Categoria Unita

di impatto

Riscaldamento g CO, /kg
globale

Acidificazione ¢ S0, /kg
Arricchimento g NO, /kg

in nutrienti

Smog fotochimico g etilene eq. /kg
Uso della terra m? anno/kg

Carne di Maiale Carne Bovina Carne di pollo
Filetto Prosciutto, Carne Filetto Bistecca Carne Fresca Congelata
Collo macinata macinata
4.560 2.950 2.310 68.000 42.400 4.370 3.160 3.650
75 49 38 680 427 103 47,9 48,3
414 266 207 6.410 4.000 790 207 208
1,4 0,9 0,73 14 8,9 1,4 0,624 0,672
12 8 6 90 56 11 5 5
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Tabella 4
Impatto ambientale della pesca e della trasformazione di diversi prodotti ittici riferiti al negozio del dettagliante (www.lcafood.dk).
Categoria Unita Merluzzo Sogliole Sgombro Astice Gamberi Cozze
di impatto

Fresco  Filetti  Fresche Filetti  Fresco  Filetti  Fresco  Fresco  Pulito Fresco

cong. cong. cong. cong.

Riscaldamento g CO, /kg 1.200 3.200 3.300 7.800 220 20.200 3.000  10.500 90
globale
Acidificazione g S0, /kg 32 40 89 2.4 250 38 120 0,82
Atrricchimento g NO, /kg 56 69 154 4,1 420 65 198 1,4
in nutrienti
Smog fotochimico g etilene eq. /kg 4,0 49 11 0.34 0,68 30 4,6 14 0,15
Uso della terra m?* anno/kg -1,1 = -1,1 -0,72 = = -1,7

ne industriale di mangimi, fase
che tuttavia contribuisce per il
48% circa al GWP, mentre il 52%
residuo deriva dalle emissioni di
CH, e di NO.

Le emissioni specifiche di CO,,
indicate in letteratura variano da
15 a 32 kg/kg negli Usa, mentre in
Europa sono state stimate emis-
sioni dell’ordine di 16 kg/kg in
GB edi 11 o 13 kg/kg in Irlanda
a seconda del tipo di allevamento
(convenzionale o biologico).
Spesso il ciclo di vita della carne
bovina ¢ complesso per le inter-
connessioni tra la produzione di
latte e di carne. Infatti, circa la
meta della produzione di carne
nei Paesi UE deriva da sottopro-
dotti degli allevamenti di vacche
da latte (vitelli, ecc.). In un al-
levamento di vacche da latte, il
GWP associato ad 1 kg di carne
bovina ai cancelli della fattoria si
colloca intorno a 26 kg CO, , assai
prossimo al valore di 32 kg CO,,
per kg di carne bovina ottenuta
da allevamenti intensivi. Per la
produzione primaria del latte in
aziende di tipo convenzionale o
biologico si riportano in tab. 5 i
dati disponibili relativi alla GB ed
alla Svezia.

Per quanto concerne il formaggio,
la stima delle emissioni di CO,,
per unita di prodotto oscilla da
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8,8 kg in Gran Bretagna a 13 kg
in Finlandia e addirittura a 26 kg
in California, a causa dei diversi
sistemi di allevamento delle vac-
che da latte e del mix delle fonti
energetiche utilizzate per produr-
re energia elettrica in ogni Paese
(Foster et al., 2006).

In tab. 6 si confronta il GWP
delle tecnologie di conservazione
delle carote. Si nota che il proces-
so di surgelazione, come pure la
relativa “catena del freddo” per la
conservazione delle carote surge-
late, € nettamente piu dispendio-
so del processo di sterilizzazione,
anche tenendo conto delle emis-
sioni di CO, e dei consumi ener-
getici associati alla produzione ed
al trasporto delle scatole di banda
stagnata ed al loro smaltimento/
riciclo. Inoltre, per valutare I'im-
patto del trasporto di alcuni pro-
dotti a destinazione alimentare, si
confrontano in tab. 7 i consumi

Tabella 5

energetici associati al consumo di
1 kg di mele prodotte nel Paese di
produzione (Germania) oppure
importate via nave dalla Nuova
Zelanda (Foster et al., 2006).

Secondo Brandao (2008), la pro-
duzione di alimenti di origine
animale & nettamente sfavorevole
non solo per quanto concerne il
riscaldamento globale del piane-
ta, ma anche in termini di super-
ficie arabile richiesta per anno,
essendo pari a ca. 21 m%(kg a)
per la carne di manzo ed appena
0,2 m?(kg a) per le patate. Infi-
ne, Brandao (2008) ha rilevato
solo modeste differenze di GWP
nelle fasi di produzione primaria
di tipo convenzionale o biologica
e di trasformazione industriale o
casalinga, differenze significative
fra le produzioni locali e quelle
globalizzate a causa dell'impatto
del trasporto, e differenze anco-
ra maggiori fra I'impatto delle

Emissioni di CO, e consumi energetici specifici associati alla produzione primaria del
latte in aziende di tipo convenzionale o biologico.

Produzione primaria latte

Convenzionale
Biologica

Energia specifica

MJ/kg) GWP
Svezia® kg CO, /kg
3,6 1,06
2,5 1,23

*: Williams et al., (2006); §: Cederberg e Mattsson (2000).



Tabella 6

AMBIENTE

Emissioni di CO, associate alla produzione - commercializzazione - consumo di carote fresche, surgelate ed inscatolate (Foster et

al., 2006).

Fasi produzione

Carote fresche
Emissioni CO,

Emissioni CO,

kg CO,/kg

Produzione primaria 0,0277
Trasformazione 0,0000
Confezionamento 0,0048
Distribuzione 0,0223
fino al dettagliante

Consumi casalinghi 0,1860
Smaltimento residui 0,0475
Totale 0,29

diete vegetariane e quelle ricche
di alimenti di origine animale.
Quest’ultimo risultato trova an-
che conferma nelle stime di Carls-
son-Kanyama et al. (2003).

IMPATTO
AMBIENTALE

DEL SETTORE
AGROALIMENTARE
IN ITALIA

Dal National Inventory Report
(ISPRA, 2009), in Italia il bilan-
cio di emissioni di gas serra ¢ sta-
to pari a 553 Tg CO,, (milioni di
t) nel 2007.

Nonostante il Repertorio sia
strutturato in categorie e setto-
ri di emissioni, non ¢ possibile
estrarre il contributo del settore
agro-alimentare nella sua totalita,
in quanto questo settore ¢ usual-
mente aggregato in tre voci relati-
ve all'impiego di combustibili nel-
le coltivazioni agricole, alle emis-
sioni dell’industria manifatturiera
ed alla produzione di GS nelle at-
tivita agricole di coltivazione e al-
levamento (esclusivamente CH, e
N,O). Non sono neppure indicate
le emissioni dovute ai trasporti
delle derrate agro-alimentari dal

Carote surgelate

Carote in scatola
Emissioni CO,

% kg CO,/kg
10 0,0286
0 0,2470
2 0,0154
8 0,3890
65 0,3220
16 0,0042
100 1,01
Tabella 7

% kg CO,/kg %
3 0,0294 5
25 0,1340 21
2 0,4440 69
39 0,0000 0
32 0,0338 5
0 0,0049 1
100 0,65 100

Consumi energetici specifici associati alla produzione - commercializzazione - consumo
di mele fresche prodotte in Germania od importate dalla Nuova Zelanda (Foster et

al., 2006).

Fasi produzione

Nazionale
Energia specifica

Estero
Energia specifica

MJ/kg
Produzione primaria 2,8
Trasferimento al confez.+raffredd. 0,2
Confezionamento 0,7
Stoccaggio 0,8
Distribuzione in Germania 0,3
Consumi casalinghi 1,2
Totale 6,0

campo alla tavola, essendo aggre-
gate in quelle di tutti i trasporti
italiani, né quelle derivanti dal
packaging.

In un recente studio a cura di
Castaldi et al. (2009) sono state
calcolate approssimativamente
le emissioni di CO,, del settore
agro-alimentare, come indicato
in tab. 8. Con riferimento ad
una popolazione di 58,5 milioni
di residenti in Italia (FAO, 2007),
si ¢ quindi stimato un contribu-
to emissivo pro-capite annuo del
settore agro-alimentare di circa
1.780 kg CO,,, pari al 18.8% di
quello globale (9.543 kg CO, /
pro-capite/a).

% MJ/kg %
47 2,1 28
3 0,2 3
11 0,7 9
14 2,8 37
6 0,5 7
20 1,2 16
100 7,5 100

In accordo con I'Intergovernmen-
tal Panel on Climate Change
(IPCC), I'accumulo delle emis-
sioni di CO, nell’atmosfera fino
al 2100 non dovrebbe far si che
la concentrazione di CO, nell’at-
mosfera superi le 450 ppmyv, con-
centrazione nettamente superiore
a quella presente nell’atmosfera
prima dell’era industriale (278
ppm) e nel 1998 (365 ppm)
(EPA, 2002).

Le emissioni ammissibili pro-ca-
pite annue di CO,, CH, ed N,O
da parte di tutti gli esseri uma-
ni che vivono oggi sulla Terra e
di quelli che vi vivranno fino al
2100 dovrebbero essere, rispetti-

Industrie Alimentari - XLIX (2010) maggio - 15



AMBIENTE

Emissioni di gas-serra del comparto agro-alimentare italiano nel 2007 (Castaldi et al.,

Tabella 8

2009).

Settore Agro-alimentare Tg CO,,
Produzione agricola 47,1
Fermentazione enterica 11,6
Letame e reflui 6,9
Trasporti 19,8
Trasformazione industriale 5,5
Packaging 13,1
Totale Agro-alimentare 104,0
Totale 553,0

vamente, pari a 2.400, 59 e 0,67
kg (Carlsson-Kanyama, 1998).
In base ai fattori di conversione
indicati da EPA (2002), queste
emissioni darebbero origine ad un
riscaldamento totale potenziale a
20 anni pari a:

% kg CO,, pro-capite/a
45,3 805
11,2 198
6,6 117
19,1 339
53 94
12,6 224
18,8 1.778
100 9.453

si dovrebbero ridimensionare le
emissioni del settore agro-alimen-
tare italiano a non pitdi 1.100 kg
CO,, /(pro-capite anno), con una
contrazione dell'impatto globale
da 104 a 64,4 Tg CO,/anno e,
quindi, un risparmio complessivo

GWP,, =2400x 1 + 59 x56 + 0,67 x 280 = 5.892 kg CO, /
(pro-capite anno)

E quindi evidente che le emissioni
pro-capite annue in Italia eccedo-
no il riscaldamento totale poten-
ziale consentito a 20 anni e che,
quindi, occorrerebbe ridurle in toto
da circa 9.500 a 5.900 kg CO, /
pro-capite/anno. Cosi facendo,

Tabella 9

di circa 560 M€/anno, sulla base
del prezzo medio delle quote di
emissione alla Borsa di Chicago (€
14,12/Mg CO,,) (www.kyotoclub.
org). Il secondo intervento piu
significativo riguarderebbe I’ado-
zione di filiere corte (<50 km)

Confronto tra la struttura della razione alimentare media italiana negli anni 1955,
1975 (Secchi, 1990) e 2001-2003 (FAO, 2007), riferito all’apporto energetico (AE)

fornito dai diversi macronutrienti.

Anno 1955 1975 2001-2003
AE AE AE

Nutrienti (kJ/die) (%) (kJ/die) (%) (kJ/die) (%)

Glucidi vegetali 7.405 64,6 7.330 54,0 7.556 49,2
animali 125 1,1 184 1,4

Lipidi vegetali 1.214 10,6 2.646 19,5 5915 38,5
animali 1.113 9,7 1.741 12,8

Protidi vegetali 1.160 10,1 858 6,3 1.892 12,3
animali 448 3,9 820 6,0

AE totale 11.465 100,0 13.579 100,0 15.363 100,0
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per la distribuzione degli alimenti
con una riduzione delle emissioni
di GS dell’ordine di 5,9 Tg CO, /
anno ed un risparmio di 83 M€/
anno.

RAZIONE
ALIMENTARE MEDIA
ITALIANA E LINEE
GUIDA PER UNA SANA
ALIMENTAZIONE

I cambiamenti negli stili di vita
della popolazione italiana negli
ultimi 50 anni ne hanno mo-
dificato la razione alimentare,
avvicinandola a quella dei Paesi
occidentali pitt avanzati, al punto
da presentare nella sua globalita
vistosi segni di malnutrizione per
eccesso di consumi di carne e di
sostanze grasse, anche se molto
probabilmente in alcune zone od
in alcuni gruppi di popolazione
svantaggiati permangono casi di
ipoalimentazione che non risul-
tano nelle statistiche generali. A
tal fine, si raffronta in tab. 9 la
struttura della razione alimenta-
re media italiana negli anni 1955
e 1975 (Secchi, 1990) e nel pe-
riodo 2001-2003 (FAO, 2007),
da cui si evince che i consumi
di proteine e di sostanze grasse
sono, rispettivamente, aumentati
da96all3eda6l,8al57g
(pro-capite die).

Detta modificazione nella com-
posizione della razione alimen-
tare ¢ la ragione primaria del
notevole aumento delle importa-
zioni di carne bovina (1.583 Gg
nel 2001-03: FAO, 2007), la cui
produzione nazionale ¢ da sem-
pre carente.

Per quanto riguarda le sostanze
grasse, la cui quota energetica
rappresenta il 38,5% del fab-
bisogno energetico medio, si ¢



notevolmente superata la quota
indicativa del 20-25% (per sog-
getti adulti sedentari) fino ad un
massimo del 35% (per soggetti
con intensa attivita fisica, ritenuta
ottimale per I'attivita media della
popolazione italiana dalla Socie-
ta [taliana di Nutrizione Umana
(SINU, 1996).

Considerati i riconosciuti legami
fra sovraconsumo, sovrappeso ed
obesita e le cosiddette malattie
degenerative di natura cardio-
vascolare, sono state intraprese
numerose attivita di educazio-
ne alimentare, al fine di limitare
I’eccessivo consumo di alcuni ali-
menti e favorire 'adozione di pitt
moderate abitudini alimentari sin
dalla prima infanzia e per tutta la
durata della vita, come descritto
nelle Linee guida per una sana ali-
mentazione italiana (www.inran.
it/INRAN_LineeGuida.pdf), che
si riferiscono alle piu tipiche tradi-
zioni alimentari dei Paesi mediter-
ranei ed in particolare alla dieta
italiana media del 1955 (tab. 9).
Queste linee guida si basano pre-
valentemente sul consumo di ali-
menti di origine vegetale (come
pane, pasta frutta, ortaggi, olio
d’oliva) e su moderati consumi
di alimenti di origine animale, fra
i quali sono da preferire il latte
parzialmente scremato, i formag-
gi poco grassi, il pesce e le carni
magre (come pollame e coniglio).
Con riferimento alla piu recen-
te revisione dei Livelli di Assun-
zione Raccomandati di Energia
e Nutrienti per la popolazione
italiana (LARN) da parte della
Societa Italiana di Nutrizione
Umana (SINU, 1996), il fabbi-
sogno giornaliero ottimale per
un individuo adulto italiano me-
dio (caratterizzato da un indice
di massa corporea pari a 22 kg
m? e da un peso desiderabile di

circa 65 kg negli uomini e 56 kg
nelle donne) ¢ stato assunto pari
a 2.108 kcal die! (=8,8 MJ die™!),
mentre i fabbisogni proteico, glu-
cidico e lipidico sono stati assunti
rispettivamente paria 75, 313 (di
cui 290 disponibili e 23 di fibre
alimentari) e 65 g/die.

La SINU (1996) ritiene che,
scegliendo porzioni adeguate di
alimenti appartenenti a 5 gruppi
distinti (cereali e tuberi; ortaggi
e frutta; carne, pesce, uova e le-
gumi; latte e derivati; grassi da
condimento) ed alternando gli ali-
menti dello stesso gruppo nei vari
pasti (tab. 10), si possa garantire
in maniera soddisfacente la co-
pertura dei LARN, per quanto
riguarda i macronutrienti, anche
se la copertura per alcuni micro-
nutrienti ed in particolare per il
ferro potrebbe risultare inferiore
alle raccomandazioni.

Si ¢ pertanto ipotizzato di for-
mulare alcune razioni alimentari
giornaliere di circa 8,8 MJ, ove il
fabbisogno proteico veniva preva-
lentemente soddisfatto in 7 modi
diversi, tramite filetto di manzo
(B), bistecca di maiale (M), pollo
arrosto, senza pelle (P) o tonno
sott’olio (T), oppure con legumi
essiccati (PS), integrati con uova
(OV) e/o latte (LOV).

In tab. 10, oltre ai principali ali-
menti con le relative porzioni
consigliate dalla SINU (1996), si
riportano i Corrispondenti consu-
mi energetici specifici del ciclo di
vita (LCEI), estratti da Carlsson-
IKCanyama e Faist (2000), ed il
cosiddetto Global Warming Po-
tential (GWP), ricavato dal sito
www.lcafood.dk, Brandao et al.
(2008), Foster et al. (2006) ed
anche tramite il software Sima-
Pro 7 per i prodotti alimentari
disponibili in banca-dati, come
diagrammato in fig. 2.

AMBIENTE

Pur rilevando una carenza di dati
affidabili per tutti gli alimenti in-
dicati nella dieta SINU (1996), i
dati LCEI e GWP riportati in tab.
10 sono da ritenersi meramente
indicativi e dovrebbero essere ve-
rificati per la realta italiana.
Dalla tab. 11 si rileva che il
consumo energetico LCA della
dieta a base di filetto di manzo
si colloca intorno a 26 MJ/die.
Limpiego sostitutivo della carne
di maiale o di pollo ridurrebbe i
consumi energetici del 18 o del
14%. Minori risparmi energetici
(11%) deriverebbero dall’uso del
tonno sott’olio, a causa dei consu-
mi energetici associati alla produ-
zione delle scatolette metalliche.
In una dieta vegetariana (PS), i
consumi energetici LCA si ridur-
rebbero di un 27% circa e sareb-
bero analoghi a quelli di una dieta
ovo-vegetariana, mentre una dieta
latto-ovo-vegetariana ridurrebbe
i consumi energetici solo di un
4% circa.

Relativamente all’impatto am-
bientale, espresso in termini
di Global Warming Potential
(GWP) secondo il metodo IPCC
(2007), la sostituzione del filetto
di manzo con altre fonti protei-
che di origine vegetale (legumi)
od animale (carne di maiale o
pollo) ridurrebbe il riscaldamen-
to globale potenziale di un 80-
78%, mentre I’adozione del ton-
no sott’olio o di una dieta latto-
ovo-vegetariana lo ridurrebbe del
72 0 73% ed una ovo-vegetariana
dell’83%.

Assumendo di estrapolare il ri-
scaldamento globale potenziale
giornaliero (GWP)) di ciascu-
na delle 7 razioni base indicate
in tab. 11 si da ricavare il cor-
rispondente riscaldamento glo-
bale potenziale su base annua
(GWP,), si rileva che la razione
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Tabella 10

Numero di porzioni atte a formulare una razione alimentare in grado di soddisfare un fabbisogno di energia pari a circa 8.8 MJ/
die, utilizzando le raccomandazioni SINU (1996) per soddisfare il fabbisogno proteico con selezionati alimenti: filetto di manzo, B;
bistecca di maiale, M; pollo arrosto senza pelle; P; tonno sott’olio, T; solo latte, uova e vegetali (LOV) oppure solo uova e vegetali

(OV), con i relativi consumi energetici LCA (LCEI) e potenziale di riscaldamento globale (GWP).

N° Porzioni/die

Gruppo  Alimenti Massa Porzione LCEI GWP
alimenti (2) MJ/kg kg CO,/kg SINU
B M
Latte Latte parz. Scremato 125 5 1.07 1 1 1
e derivati ~ Yogurt intero 125 11 2 1 1 1
Form. fresco (Mozzarella) 100 65 8 0-1 0 0
Form. stagionato (Grana) 50 60 16 0-1 0 0
Carne, Filetto di manzo, cotto 100 70 68 1 1 0
pesce, bistecca di maiale, cotta 70 40 4.56 0 1
uova pollo arrosto, senza pelle 110 35 3.16 0 0
Tonno sott’olio, sgocc. 100 44 8 0 0
Uova (intero) 60 18 1.97 0-1 1 1
Legumi Legumi secchi (Piselli) 30 3.2 3.8 0-1 1 1
Legumi freschi (Pis. surg.) 100 10 2.6 0 0
Cereali e Pane (rosetta) 50 8.9 1 3-4 4 4
Tuberi 2-4 biscotti (frollini) 20 23 2 2 2
Pasta di semola 80 6.8 2 1 1 1
Patate (arrosto) 200 29 0.4 0-1 1 1
Ortaggie  Ortaggi (pomodori insalata) 250 5.4 0.3 - 2 2
frutta Frutta o succo (arancia) 150 6.8 0.3 3 3
Grassida  Olio 10 24 2 3 3
condimento Burro 10 40 0.05 0-1 1 0
Margarina 10 17 0.9 0 0
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Fig. 2 - Istogramma (a) dei
consumi energetici specifici
del ciclo di vita (LCEI),
estratti da Carlsson-Kanyama
e Faist (2000), e (b) delle
emissioni globali di CO,,
(Global Warming Potential,
GWP), ricavate da www.
lcafood.dk, Brandao et al.
(2008), Foster et al. (2006) e
software SimaPro 7.
Simbologia: B-burro; BM-
bistecca di maiale, cotta;
F-frollini; FFR-formaggio
fresco (Mozzarella); FM-
filetto di manzo, cotto; FR/S-
frutta o succo (arancia); FST-
formaggio stagionato (Grana);
LPS-latte parzialmente
scremato; M-margarina;
O-olio; PA-patate, arrosto;
PAS-pasta di semola; PASP-
pollo arrosto, senza pelle;

PO - ortaggi (pomodori da
insalata); PSE-legumi secchi
(piselli); PSU-legumi freschi
(piselli surgelati); R-pane
(rosetta); TSO-tonno sott’olio,
sgocciolato; U-uova, intero;
Y-yogurt intero.
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Tabella 11

Apporto proteico (AP), glucidico (AG), lipidico (AL) ed energetico (AE), consumo energetico giornaliero associato al relativo ciclo
di vita (LCEI) e riscaldamento globale potenziale, giornaliero (GWP ) ed annuale (GWP,), con i risparmi percentuali energetico
(ng) od ambientale (1) delle diverse razioni alimentari composte dalle porzioni indicate in tab. 10 rispetto alla dieta a base di carne
bovina (B).

Razione alimentare AP AG AL AE LCEI Mg GWP, Ne GWP,
giornaliera a base di g/die MJ/die MJ/die % kg CO, /die % kgCO,/anno
Filetto di manzo B 79,8 300,3 72,6 9,1 26,1 100 8,3 100 3.022
Bistecca di maiale M 75,1 300,3 66,7 8,8 21,5 82 1,8 22 657
Pollo arrosto, senza pelle P 78,6 300,3 63,0 8,7 22,6 86 1,8 22 667
Tonno sott’olio, sgocciolato T 78,4 300,3 66,9 8,9 23,1 89 2.3 28 832
Piselli secchi PS 73,7 316,3 68,9 9,1 19,1 73 1,7 20 615
Latte-uova-vegetali LOV 78,0 301,0 68,8 8,9 25,0 96 2,3 27 825
Uovo-vegetali uv 72,9 312,8 68,5 9,0 19,0 72 1,4 17 494

esclusivamente a base di filetto
di manzo supera nettamente il
limite di emissioni di gas-serra
consentibili annualmente (1.100
kg CO, /pro-capite/anno) e che,
quindi, questa razione ¢ ecologi-
camente insostenibile, mentre le
altre razioni esaminate oscillereb-
bero fra un minimo di 494 CO, /
pro-capite/anno (dieta vegetaria-
na) ed un massimo di 832 CO, /
pro-capite/anno per quella a base
tonno in scatola.

Queste stime, pur nella loro
estrema esemplificazione, sono
in linea con le conclusioni di
Duchin (2005) che attribuiva
alla dieta Mediterranea od altre
diete prevalentemente vegeta-
riane la capacita di promuovere
virtuosi cambiamenti nei consu-
mi alimentari dei popoli ad alto
reddito si da favorirne lo stato di
salute e minimizzarne I'impatto
sull’ambiente.

CONCLUSIONI

Limpatto ambientale del siste-
ma agro-alimentare, tenendo an-
che conto delle attivita legate al
consumo degli alimenti ed allo
smaltimento degli scarti, & stato

studiato in dettaglio per molti
cibi basilari e per alcuni prodotti
trasformati.

Il maggior numero di studi sull’im-
patto ambientale dei cibi si riferi-
scono ai Paesi scandinavi e sono
con estrema cautela trasferibili
alla situazione UE e a quella ita-
liana, soprattutto per il fatto che
il mix energetico utilizzato in Sve-
zia per produrre energia elettrica
¢ diverso non solo da quello me-
dio UE, ma soprattutto da quello
italiano.

Ci sono molte incongruenze nei
dati di letteratura; inoltre, solo
pochi studi coprono l'intero ci-
clo di vita dal campo alla for-
chetta (farm-to-fork-life cycle),
mentre la maggior parte limita
lo studio dell'impatto ambienta-
le alla sola produzione agricola
ed ignora I'impatto successivo
dall’azienda agraria al consuma-
tore finale.

Eppure, nonostante i dati di-
sponibili siano ancora imprecisi,
si sta sempre piu diffondendo
un’etichetta che riporta la quan-
tita di CO, emessa per produrre
100 g di un generico alimento.
Occorre rilevare che queste eti-
chette dovrebbero essere utiliz-
zate solo come elemento di pa-

ragone per orientare i compor-
tamenti verso stili di vita meno
inquinanti, dal momento che la
quantita di CO, emessa ¢ tuttora
una misura non standardizzata
(Anon, 2009), Analogo discorso
per i numerosi strumenti infor-
matici, come i cosiddetti Ecologi-
cal Footprint Calculators, dispo-
nibili on-line: www.ecological-
footprint.com; //footprint.wwf.
org.uk; /www.zerofootprintkids.
com/kids_home.aspx; www.foot-
printnetwork.org/en/index.php/
GFN/page/calculators/; www.
eatlowcarbon.org/Carbon-Cal-
culator.html, che permettono di
stimare attraverso quesiti a rispo-
sta multipla la propria impronta
ecologica.

Pur con le carenze nei dati e nel-
le applicazioni, gia rilevate, che
ne limitano I’estrapolazione agli
alimenti italiani, le stime qui
elaborate permettono di attri-
buire alle Linee guida per una
sana alimentazione (www.inran.
it/INRAN_LineeGuida.pdf), che
si ispirano alla cosiddetta Dieta
Mediterranea, una valenza piu
ampia di quella che fino ad oggi
¢ stata loro attribuita, in quanto
i benefici nutrizionali per la sola
salute umana appaiono esten-
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dersi con ricadute sia dirette che
indirette sull’ambiente, in virtl
dei minori consumi energetici,
del minore impatto potenzia-
le sul riscaldamento globale e
del miglioramento della qualita
dell’ambiente stesso per le mino-
ri emissioni in aria, acqua, suolo,
etc. In particolare, la sostituzio-
ne del filetto di manzo con altre
fonti proteiche di origine vege-
tale (legumi) od animale (carne
di maiale o pollo) ridurrebbe il
riscaldamento globale potenziale
di un 80-78%, mentre ’adozio-
ne del tonno sott’olio o di diete
latto-ovo-vegetariana od ovo-
vegetariana lo ridurrebbe del 72,
73 0 83%.

Si ¢ quindi potuto dimostrare
come le politiche di attuazione
del Protocollo di Kyoto ed i suc-
cessivi accordi di Copenhagen,
che hanno un costo elevato in
termini economici nei settori
tradizionali dell’industria, tra-
sporti e produzione di energia,
siano relativamente meno costo-
se nel settore agro-industriale e
con elevato valore aggiunto, in
quanto potrebbero intercettare
comportamenti virtuosi e nuovi
mercati, includendo anche mi-
gliori standard di salute e qualita
della vita.

Per poter operare un’analisi criti-
ca delle possibili alternative atte
a limitare I'impatto ambientale
globale del sistema agro-alimen-
tare italiano sarebbe opportuno
disporre di pit approfonditi studi
LCA sull'impatto ambientale di
un gruppo di alimenti rappresen-
tativo del carrello mediamente
riempito dal consumatore italia-
no, si da pervenire per ciascun
alimento alla cosiddetta dichia-
razione ambientale di prodotto
(Environmental Product Decla-
mation, EPD), come gia dispo-
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nibile per alcuni prodotti italiani
(http://www.environdec.com/pa-
geld.asp).
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