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Uso dell'AI per contrastare l'impatto 
ambientale delle produzioni zootecniche

Impronta ambientale e climatica della filiera agroalimentare: produzione post 
primaria e sicurezza degli alimenti



CNN sta per Convolutional Neural Network

Convolutional → perché utilizza l’operazione matematica della 
convoluzione, utile per analizzare immagini.

Neural Network → perché è una rete neurale, un modello ispirato al 
cervello umano.

Quindi:
➡ Convolutional Neural Network = Rete Neurale 
Convoluzionale

Perfette per analizzare immagini, video, e anche per applicazioni come il 
riconoscimento facciale o il monitoraggio del benessere animale 🐄📸.







https://www.youtube.com/watch?v=Ea0utzljBr4

https://www.repubblica.it/green-and-
blue/2022/02/25/video/cinque_modi_in_cui_lintelligenza_artificiale_protegge_gli_animali-423317435/

https://www.rainews.it/tgr/lombardia/video/2025/01/stalle-intelligenza-artificiale-allevamenti-agricoltura-
innovazione-d228bd0d-9848-46cd-856e-ce3c222f9ad7.html

https://www.rainews.it/tgr/molise/video/2023/11/quando-la-stalla-e-smart-intelligenza-artificiale-
allevamento-mungitura-8d00619d-92e9-4187-9538-df341a5e1088.html

https://www.youtube.com/watch?v=o1pd26g2nIk

https://www.youtube.com/watch?v=8NbXFoVk1mo

https://www.youtube.com/watch?v=Ea0utzljBr4
https://www.repubblica.it/green-and-blue/2022/02/25/video/cinque_modi_in_cui_lintelligenza_artificiale_protegge_gli_animali-423317435/
https://www.rainews.it/tgr/lombardia/video/2025/01/stalle-intelligenza-artificiale-allevamenti-agricoltura-innovazione-d228bd0d-9848-46cd-856e-ce3c222f9ad7.html
https://www.rainews.it/tgr/molise/video/2023/11/quando-la-stalla-e-smart-intelligenza-artificiale-allevamento-mungitura-8d00619d-92e9-4187-9538-df341a5e1088.html
https://www.youtube.com/watch?v=o1pd26g2nIk
https://www.youtube.com/watch?v=8NbXFoVk1mo


• C’è una sorta di antinomia di fondo tra il 
principio generale che sostiene il 
“benessere animale” e l’idea stessa di 
macellazione. Pur tuttavia è emersa la 
necessità di conciliare l’inconciliabile 
superando, almeno a livello concettuale, 
due necessità così evidentemente 
antitetiche 



• Da un lato il dovere di assicurare ai cittadini 
dell’Unione europea una alimentazione 
completa, dall’altro la volontà di rispettare 
quanti invece la rifiutano in nome di una 
crescente sensibilità etologica dai caratteri 
ancora indefiniti e fluttuanti 



Perché mangiamo carne?





• Ruolo fondamentale nella dieta dell’uomo 
a partire dal neolitico (9000 a.c.), cioè a 
quando vengono fatti risalire i primi riusciti 
tentativi di domesticazione degli animali. Il 
consumo di carne, nonostante oggi sia 
abiurato da molte persone non solo per 
motivi religiosi ma anche per ragioni 
morali, è ancora, estremamente diffuso. 



DEFINIZIONE
«Carne»: tutte le parti commestibili 

degli animali di cui ai punti da 1.2 a 
1.8, compreso il sangue;

Regolamento (CE) 853/2004 che

stabilisce norme specifiche in materia di igiene per gli 
alimenti di origine animale 



Reg. (CE) 853/2004
Prodotti di origine animale



ll Reg. (CE) 853/2004 
definisce:

Carne fresca: carni che non hanno subito alcun 
trattamento salvo la refrigerazione, il 
congelamento o la surgelazione, comprese quelle 
confezionate sottovuoto o in atmosfera 
controllata

Carni macinate: carni disossate che sono state 
sottoposte a un’operazione di macinazione in 
frammenti e contengono meno dell’1% di NaCl



Preparazioni di carne: carni fresche, incluse le carni 
ridotte in frammenti che hanno subito un’aggiunta di 
prodotti alimentari, condimenti o additivi non sufficienti a 
modificare la struttura muscolo-fibrosa interna della 
carne e ad eliminare le caratteristiche delle carni fresche.

Prodotti a base di carne: i prodotti trasformati 
risultanti dalla trasformazione di carne o dall’ulteriore 
trasformazione di tali prodotti trasformati in modo tale 
che la superficie di taglio permetta di constatare la 
scomparsa delle caratteristiche delle carni fresche



Composizione 
della carne





FROLLATURA  o 
Maturazione della carne

Processo post mortem che conferisce al muscolo

scheletrico le caratteristiche che vengono

considerate tipiche della carne 

Due meccanismi:

1. enzimatici: proteasi che attaccano le proteine muscolari

2. fisico-chimici: abbassamento del pH













Fenomeni post mortali

No O2 --Glicolisi anaerobia post mortem: glicogeno idrolizzato -- acido lattico -- pH 5,3-5,5

L’esaurimento di ATP  determina il collegamento stabile e irreversibile tra actina e miosina  con 
accorciamento del sarcomero e

RIGOR MORTIS



ENZIMI autolitici rilasciati dalle fibrocellule:

• azione proteolitica sulle proteine sarcoplasmatiche, 
contrattili e dello stroma

• azione lipolitica: idrolisi dei trigliceridi insaturi e 
ac.grassi saturi a corta catena.

Calpaine: Ca-attivate pH ottimale >6

Catepsine (enzimi lisosomiali): pH <6, maggiore

importanza nel processo

Intensità d’azione dipendente dalla temperatura.





Durata della frollatura

Legata a molti fattori: età dell’animale, sviluppo

delle masse muscolari, stato di ingrassamento,

caratteristiche di razza

• Animali giovani: tra 3 e 7 giorni a temperatura di refrigerazione +1°/+4°C 

• Animali adulti: almeno 15 giorni

Scopo: INTENERIMENTO DELLA CARNE





• Nei paesi ricchi vi è richiesta di grandi 
quantità di carne. Tuttavia la 
produzione di proteine animali (carne 
in particolare) è ritenuto un sistema 
poco efficiente perché, si dice, sia 
necessario che l’agricoltura produca 
proteine vegetali in eccesso per 
l’alimentazione del bestiame da carne. 



• Le moderne tecniche di produzione 
consentono di ottenere un 
chilogrammo di carne di pollo con due 
chilogrammi di grano, ma ne servono 
ben quattro per ottenere un chilo di 
carne di suino e addirittura otto nel 
caso della carne di bovino.



Calcolo dell’impronta di 
carbonio

Livello di sostenibilità = quantità di 
energia necessaria a produre un alimento





Ciò significa che oggi è utilizzata 100 
volte più energia di quanta ne forisca 
l’alimento al momento del consumo
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Carbon footprint (1), senza tenere conto del 
trasporto
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Il costo “ambientale” di qualsiasi 
bene di consumo in termini di 
anidride carbonica varia però 
anche in base alla distanza.

Un frutto stagionale costa meno 
di uno fuori stagione (da paesi 
esotici o da coltivazioni in serra)
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When it comes to water, the food production sector is heavily reliant, 
with an estimated 70 percent of all extracted freshwater used for 
agriculture alone. A further 20 percent is used in the production and 
processing industries, leaving just 10 percent for domestic use, such as 
drinking water.









La Water Footprint blu rappresenta il volume di acqua dolce 
prelevato dalla superficie e dalle falde acquifere, utilizzato e non 
restituito: si riferisce al prelievo di risorse idriche superficiali e 
sotterranee per scopi agricoli, domestici e industriali.

La Water Footprint verde, invece, indica l’acqua piovana che 
evapora o traspira, nelle piante e nei terreni, soprattutto in riferimento 
alle aree coltivate. Infine la Water Footprint grigia indica la 
quantità di risorse idriche necessarie a diluire il volume di acqua 
inquinata per far sì che la qualità delle acque, nell’ambiente in cui 
l’inquinamento si è prodotto, possa ritornareal di sopra degli standard 
idrici prefissati.



https://www.eunews.it/2023/10/25/carne-
sostenibilita-settore-agricolo-ue/

Ma nelle valutazioni di rischio e di impatto che tengono in piedi il Green 
Deal europeo, le metriche utilizzate non sono quelle sviluppate ad 
Oxford. E il rischio è quello denunciato da Filiera Italia e dal suo 
amministratore delegato, Luigi Scordamaglia: “La risposta alla domanda di 
sostenibilità non può essere quella di smantellare le attività agricole e 
delegare ai laboratori la produzione di quello che mangiamo”. Anche 
perché nel mondo 1,3 miliardi di persone devono esclusivamente il 
loro sostentamento ad attività legate all’allevamento.
Secondo Scordamaglia Bruxelles sta portando avanti “un attacco 
violento alla zootecnia”, e in particolare sulla carne artificiale ricorda 
che “secondo FAO e OMS esistono almeno 53 potenziali pericoli per la 
nostra salute legati al possibile consumo di carne artificiale”. Perché 
mancano ancora “gli studi necessari che dicano che il consumo di questo 
prodotto, addizionato di ormoni, antibiotici e 
antimicotici necessari per farla crescere, non comporti rischi”.

https://customer67052g.musvc6.net/e/tr?q=7%3dKdEdOY%26t%3dU%268%3dZAd%269%3dgFUR%26S%3dpNDN1_Lk1X_WU_PYwj_ZN_Lk1X_VZU5Q.z9w.IBE_zumx_0jM_PYwj_ZN7wbFYOCv_Lk1X_VZAkXRcC98.Nl0%26x%3dK5u9i3MFAD.HyR%26qM%3dQh0%26NC%3dZHVMYHVNYCdLZC%26B%3dxaHaugEXKfHZReFdzZ0UTaHcPeH0wZ07u0F0TBCdyhDYQDk0NdFVyfCdOdD9xdlU&mupckp=mupAtu4m8OiX0wt


Quindi?



Tre possibilità
Intensivo
Estensivo
Carne sintetica

































20 ettari invece di 500













https://www.swissinfo.ch/ita/economia/carne-coltivata--rivoluzione-o-fumo-negli-occhi--/47879836







To eat local, kill localB



























































































https://www.repubblica.it/green-and-
blue/2022/02/25/video/cinque_modi_in_cui_lintelligenza_artificiale_protegge_gli_animali-423317435/

https://www.rainews.it/tgr/lombardia/video/2025/01/stalle-intelligenza-artificiale-allevamenti-agricoltura-
innovazione-d228bd0d-9848-46cd-856e-ce3c222f9ad7.html

https://www.rainews.it/tgr/molise/video/2023/11/quando-la-stalla-e-smart-intelligenza-artificiale-allevamento-
mungitura-8d00619d-92e9-4187-9538-df341a5e1088.html

https://www.youtube.com/watch?v=Ea0utzljBr4

https://www.youtube.com/watch?v=XkD69Fxac48

https://www.youtube.com/watch?v=MpIZw4Jy4wA

https://www.youtube.com/watch?v=T4NaCUeuLdU
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