
fonti  
alternative  
di proteine

 cosa dice  
la scienza?
Il fumetto divulgativo  

del Bfr



 in europa  
mangiare gli insetti non   

è esattamente  
considerato una  

prelibatezza, ma ...

 la zuppa di maggiolini. la 
mangiavano soprattutto ad 
hannover, in assia e in  
turingia.

negli anni ’5o i coleotteri 
erano praticamente estinti.

nel xix e xx secolo queste regioni erano  
infestate dai maggiolini. raccogliere  
insetti da cucinare divenne un´abitudine 
molto conveniente.	

oggi, gli insetti sono considerati una fonte 
alternativa di proteine. in questa categoria  
rientrano tutti gli alimenti e i mangimi che  
apportano proteine non derivanti da carne, pesce, 
uova o latticini.

assomiglia alla zuppa di  
gamberetti ...

•	 piselli
•	 fagioli
•	 lenticchie 

•	 soia
•	 lupini

diffusi sul  
mercato ue

Fonti alternative di proteine

sarà forse questo  
il cibo del futuro?

non ancora presenti 
sul mercato ue

•	 insetti 
•	 carne coltivata in  

     laboratorio
•	 biomassa proteica a  

	 base di funghi
•	 microrganismi

questo odore  
lo conosco ... 

anch‘io!

è molto meglio!

lo sapevate che  
un tempo in germania era  

normale mangiarli?

cosa?!

Herbie, il 
maggiolino 

quasi  
estinto ...

cosa dice la  
scienza?



alternative  
protein sources

l‘impronta 
ecologica di alcune fonti  
alternative di proteine,  

quali gli insetti, è notevolmente 
minore rispetto a quella di 

bovini e suini.

esatto!  
e sapete perché?! 

 ditemi tutto!

Il fabbisogno  
proteico a livello  

mondiale aumenterà  
del 75% entro  

il 2050.**

rispetto all‘allevamento tradizionale, 
 la produzione di queste fonti di proteine richiede 
meno terra e acqua ed emette meno gas serra.

i legumi come i piselli, i  
fagioli, le lenticchie e la soia 
sono considerati da anni fonti 

proteiche alternative di origine 
vegetale; di recente anche i 

lupini ...

… che di fatto  
hanno il contenuto  
proteico maggiore di 

tutti i legumi  
locali.

.

anche le micoproteine,  
derivate dai funghi, vengono 
utilizzate come sostituti  

della carne lavorata. in asia 
e africa, le microalghe sono 

una fonte importante di  
proteine.

 capito!  
e per quel che  

riguarda gli insetti e  
la carne coltivata  

in laboratorio?

certamente!

si prevede che in  
futuro non sarà possibile fornire  

alla crescente popolazione mondiale  
un apporto sufficiente di proteine; 

ma ricorrendo alle fonti  
alternative potremmo risolvere 

il problema.*

scusi,  
dottoressa?
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insetti
gli insetti trasformano ciò che mangiano in modo molto 
efficiente in proteine preziose per gli esseri umani.

carne coltivata in laboratorio 

 in tutto il mondo si  
consumano circa 1.900  
specie di insetti.*

a seconda delle  
condizioni di autorizzazione, 
gli insetti possono essere  
utilizzati, ad esempio, in  

forma essiccata, congelata, 
pastosa o in polvere. 

si tratta di carne coltivata a  
partire da cellule staminali  

derivate da un piccolo campione di 
tessuto muscolare animale.   

a singapore, la  
carne coltivata in  

laboratorio è già sul mercato.  
negli stati uniti e in  

israele stanno iniziando ad 
approvarla, ma non ci sono  

ancora prodotti in  
commercio.

 per i mangimi per  
animali da allevamento  
sono autorizzati vari  

tipi di insetti, peró devono  
essere in forma di farina  

o pellet. 

gli  insetti non  
trasformati si  

possono usare solo  
nei pet food.

per il momento, l‘ue ammette un uso molto limitato 
degli insetti nella produzione alimentare.

larva gialla 
della farina

locusta 
migratoria

grillo  
domestico

Verme della  
farina minore

nell‘elenco degli ingredienti bisogna  
indicare se il prodotto contiene insetti.

elenco degli  
ingredienti:
glucosio

larva gialla della  
farina  

(tenebrio molitor)
olio di semi di  

girasole
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cosa ne  
pensano le  
persone?

mi spiace,  
sono finiti tutti!

scusi,  
dove trovo gli  
hamburger di  

insetti?

ma la gente, in  
germania, è piuttosto 
aperta all‘idea di  
proteine derivate da 
fonti non tradizionali.  

quali categorie alimentari consumi normalmente 
ogni giorno?**

di cosa?

Frutta e verdura 74%

2016

71%

2024

59% 62%

34% 23%

-- 10%

2% 1%

latticini

carne e salumi

alternative vegane e 
vegetariane ai prodotti 
di origine animale

Pesce e animali marini

di mangiare gli 
insetti, no?

nel 2o18, in alcuni  
supermercati tedeschi, sono stati  
offerti per la prima volta degli  
hamburger di larve di insetti e  

barrette proteiche a base  
di grillo.***  

Anche se il consumo  
di proteine vegetali  

aumenta, i consumatori  
europei rimangono  

scettici di fronte all‘idea  
di mangiare insetti.*
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**fonte: indagine a campione: 1.001 cittadini  
tedeschi rappresentativi dai 14 anni in su, report 
alimentare forsa 2o24, per incarico di bmel * 
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cosa si sa, attualmente, sui rischi per la salute  
delle proteine derivanti da fonti alternative?

reazioni allergiche 
(reazione crociata) 
chi è allergico ai  
crostacei, agli acari 
della polvere e ai  
molluschi può avere 
reazioni allergiche 
agli insetti, che  
contengono proteine 
molto simili.

 il compito del bfr  
è valutare i rischi per la salute noti e 

individuarne di nuovi. questo 
 

include sviluppare test sul potenziale 
allergenico delle proteine derivanti 

da fonti alternative.

contaminanti

possono accumulare 
sostanze indesiderate 
come metalli  
pesanti, pesticidi o 
prodotti chimici, ad 
esempio se provengono 
da zone inquinate.

tossine sconosciute

vale soprattutto 
per piante esotiche 
o microrganismi  
scoperti di recente.

lavorazione
 
durante la produzione 
potrebbero formarsi 
dei contaminanti.

troppo heavy  
metal!

siamo  
parenti? 

nome?

non me l‘hanno  
ancora dato!

rischi microbiologici

le nuove fonti di  
proteine possono con
tenere batteri, virus 
o altri contaminanti  

microbiologici. una scarsa 
igiene o una lavorazione 
insufficiente possono 
aumentare il rischio.



molte delle nuove fonti  
di proteine appartengono alla  

categoria alimentare dei  
cosiddetti novel food. in  

europa, questi vengono  
autorizzati solo dopo averne 

valutatoi rischi per 
la salute.

oltre ai cibi con fonti 
proteiche alternative, 
anche i prodotti che 
contengono i principali 
allergeni devono essere 
opportunamente  
etichettati.

bisogna tenere conto del 
fatto che alcuni novel 
food possono provocare 
reazioni allergiche in 
alcune persone.

è prevedibile che in  
futuro le fonti alternative  

di proteine avranno un ruolo importante  
per l‘approvvigionamento alimentare  
globale. in più, le si sta prendendo in  
considerazione come alimenti per  

gli astronauti.* 

il consumo di fonti di proteine autorizzate 
nell‘ue non comporta effetti negativi  
sulla salute.

documenti,  
prego.

 
novel che?

Come in francese:  
nouvelle cuisine!

 "Qualsiasi alimento non 
consumato nell‘UE prima 
del maggio 1997 è  
considerato come novel 

food e va  
sottoposto a  
valutazione."

lucy in  
the sky with … 
mycoproteins. minerali sì,  

ma proteine  
no.

c‘è vita su 
marte?

*fonte: deep space food challen-
ge, nasa (agosto 2024), https://
www.nasa.gov/news-release/na-
sa-awards-1-25-million-to-three- 
teams-at-deep-space-food-finale/,  
(accesso: 22.11.2024)

per maggiori informazioni: www.bfr.bund.de/en
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