


Novel foods: 
aspetti nutrizionali e legislativi

Tiziana Bacchetti 
Dipartimento di Scienze della Vita 

e dell'Ambiente 

Gianna Ferretti
 Dipartimento di Scienze Cliniche 

Specialistiche e Odontostomatologiche





Neofobie alimentari

From left: American sweet potatoes c.1843-1846; American potato illustration, Pomme de terre d’Amérique c. 1621



Neofobie alimentari

Portrait of Antoine Parmentier holding wheat and potato blossoms



Novel FOOD: 
cosa si intende?

Qualsiasi alimento o ingrediente non 
utilizzato in modo significativo per il 

consumo umano nell’ Unione Europea 
prima del maggio 

1997



1997



2015

1997

Che si applica dal 1 gennaio 2018

Regulation - 2015/2283 - EN - EUR-Lex (europa.eu)

https://eur-lex.europa.eu/eli/reg/2015/2283/oj


Novel Foods

Si tratta di categorie diverse di alimenti innovativi, di nuova concezione, che 
vengono prodotti attraverso l’utilizzo di nuove tecnologie e nuovi processi di 
produzione, ma anche tutti quei prodotti che da sempre sono stati consumati 
fuori dall’Unione Europea come cibi tradizionali. 

NOVeL FOOD: cosa si intende?

Nuova 
struttura

Nuova 
tecnologia/PROCesso 

di produzione

Nuove fonti
(microrganimsi, alghe, funghi, 

piante o animali) 

Alimenti tradizionali 
consumati in paesi 

extraeuropei



ll regolamento 2015/2283 ha previsto una PROCEDURA INTERAMENTE CENTRALIZZATA a livello europeo

Autorità europea per la 
sicurezza alimentare

NOVeL FOOD: autorizzazione 

Gestione del rischio Valutazione del rischio



• in base alle prove scientifiche disponibili, non deve
presentare un rischio di sicurezza per la salute umana;

• il suo consumo non deve essere svantaggioso per il 
consumatore sotto il profilo nutrizionale rispetto agli
altri alimenti alla cui sostituzione sono destinati;

• il suo uso previsto non deve indurre in errore i
consumatori (appropriata etichettatura)

Quali condizioni 
deve soddisfare 
un Novel food per 
ottenere 
l’autorizzazione
all’ immissione nel 
mercato ue?

Art.7 regolamento 2015/2283 



E-Submission Food 
Chain Platform.

APPLICAZIONE
Analisi dei fascicoli documentali: 
- composizione e sulle 

caratteristiche nutrizionali, 
tossicologiche e allergeniche 

- processi produttivi, 
- usi e livelli di utilizzo proposti.

1 mese
9 mesi 

(clockstop)

PAReRe EFSA 
RE (UE) 2019/1381

Pubblicazione:
-documenti analizzati 
- pareri scientifici 

PROPOSTA DI 
REGOLAMENTO DI 

ESECUZIONE

COMITATO PERMANENTE PER LE 
PIANTE, GLI ANIMALI, GLI ALIMENTI E I
MANGIMI (COMITATO PAFF)

AUTORIZZAZIONE
Aggiornamento 
ELENCO NOVEL 

FOODS

In media la procedura di autorizzazione richiede  2-3 anni 

VeRIFICA DeLLA 
VALIDITA’

VALUTAZIONe DeL RISCHIO

NOVeL FOOD: iter di autorizzazione 



L’elenco Ue dei NOVeL FOOD
Nel regolamento di esecuzione  relativo  ai novel foods autorizzati vengono riportate le 
CONDIZIONI D'USO, la DESIGNAZIONE, le CARATTERISTICHE SPECIFICHE e  i REQUISITI DI 
ETICHETTATURA

https://ec.europa.eu/food/food-feed-portal/screen/novel-food-catalogue/search

L’elenco Ue dei NOVeL FOOD

https://www.salute.gov.it/portale/temi/p2_6.jsp?area=Alimenti%20particolari%20e%20integratori&id=987&lingua=italiano&menu=nuovi

https://food.ec.europa.eu/safety/novel-food_en



Esempio  scheda 

eSempio….. 



E-Submission Food 
Chain Platform.

APPLICAZIONE

COMITATO PERMANENTE PER 
LE PIANTE, GLI ANIMALI, GLI 
ALIMENTI E I
MANGIMI (COMITATO PAFF)

AUTORIZZAZIONE
Aggiornamento 
ELENCO NOVEL 

FOODS

VERIFICA DELLA 
VALIDITA’

VALUTAZIONE DEL RISCHIO

NON E’ LA 
NECESSARIA 

VALUTAZIONE DEL 
RISCHIO

PROCEDURA DI 
AUTORIZZAZIONE 
FAST-TRACK 

Alimenti tradizionali di Paesi Terzi come Novel Foods 

Reg. UE 2017/2468, che stabilisce i requisiti amministrativi e scientifici riguardanti gli alimenti 
tradizionali da Paesi non UE a norma del regolamento (UE) 2015/2283 relativo ai nuovi 
alimenti.

ALIMENTI TRADIZIONALI DI PAESI TERZI : prove evidenti di sicurezza relativamente 
all’impiego degli alimenti in questione, che deve essere avvenuto in almeno un Paese 
extra-UE per un periodo non inferiore ai 25 anni.

4 mesi



Novel Foods: Alimenti tradizionali di Paesi terzi 

2019 

Semi di chia (Salvia hispanica L.) 

2008 
Polpa Frutto del Baobab 
(Adansonia digitata)

2018 
Bacche di caprifoglio 
turchino (Lonicera caerulea L)

Reg. UE 2017/2468, che stabilisce i requisiti amministrativi e scientifici riguardanti gli alimenti 
tradizionali da paesi non UE a norma del regolamento (UE) 2015/2283 relativo ai nuovi 
alimenti.

2018 
Fonio (chicchi decorticati di Digitaria exilis)

2023 
 noci Nangai (Canarium indicum L.)

2021 insetti



Larva
della farina 
Tenebrio molitor 

Cavalletta
Locusta migratoria 

Grillo domestico
Acheta domesticus 

Larve di Black Soldier Fly o mosca 
soldato
 Hermetia illucens 

Bruco
 Imbrasia belina

Uovo di formica
 Oecophylla spp

Larve di ape
 Apis melifera

Baco da seta
Bombyx mori 

Larve di vespa
 Vespula e 
Dolichovespula

Nel mondo oltre due miliardi le persone fanno uso di insetti in cucina

Nel mondo circa 2000 specie di insetti vengono consumati come alimenti. 



2021 Locusta migratoria congelata, 
essiccata e in polvere – Reg. UE 2021/1975 

2021 Larva di Tenebrio molitor essiccata - 
Reg. UE 2021/882

2022 Larva gialla della farina (larva di 
Tenebrio molitor) congelata, essiccata e in 
polvere - Reg. UE 2022/169 

2023 Larve di Alphitobius diaperinus (verme 
della farina minore) congelate, in pasta, 
essiccate e in polvere – Reg. UE 2023/58 

2022 Acheta domesticus congelato, essiccato e in 
polvere - Reg. UE 2022/188 

2023-Polvere parzialmente sgrassata di Acheta 
domesticus (grillo domestico) – Reg. UE 2023/5 

Novel foods e insetti: chi è autorizzato? 



Reg. UE 2022/188 
che autorizza l’immissione sul mercato Acheta domesticus congelato, essiccato e in polvere - Reg. UE 2022/188 



elevato contenuto di 
proteine

Insetti: fonte di nutrienti sostenibile

Basso contenuto di 
grassi

elevato contenuto 
di  fibre alimentari 

Micronutrienti 
essenziali
minerali e vitamine  



2022

2024

FOOD AND AGRICULTURE ORGANIZATION OF THE 
UNITED NATIONS ,2013 



Insetti: fonte di PROTeine sostenibile

Raquel P. F. Guiné  et The role of edible insects to mitigate challenges for sustainability. Open Agriculture
https://doi.org/10.1515/opag-2020-0206

Mangime necessario Mangime necessario



Novel foods: come fonti di proteine vegetali

Proteine da semi di  Lucerne (Medicago Sativa) (Reg. UE 2009/826)  45-60% proteine

Proteine idrolizzate da trebbie di orzo e riso (Reg. UE 2023/2851) 85% proteine

Proteine da semi di colza (Reg. UE  2014/424)  >90% proteine

Proteina di fagiolo mungo (Vigna radiata) (Reg. UE 2022/673)    >84% proteine



Novel foods : alghe fonti di nutrienti

Odontella aurita (intera alga)
Tetraselmis  chuii (intera alga)
Ulkenia sp. (olio) 
Schizochytrium sp.(olio)

Reg UE 2017/2470

• Proteine 
• Fibre 
• Acidi grassi essenziali (EPA-

DHA)
• Carotenoidi (astaxantina, beta 

carotene)
• Polifenoli



Novel foods : nuove fonti per composti bioattivi 

Olio ricco di acidi grassi essezionali (DHA e EPA)
Antarctic krill
(Reg. UE 2019/108)  

Blakeslea trispora 
(lievito) 
(Reg. UE 2017/2470) Licopene

Bacillus subtilis natto 
(batterio) (Reg. UE 2017/2470)

Saccharomyces 
cerevisiae (lievito) 
(Reg UE 2011/762)

Beta-glucani

Vitamina k2 (menachinone-7)



Novel foods : CARBOIDRATI ALTeRNATIVI
NUOVI 

PROCESSI 
DI 

PRODUZIO
NE 

Sugars replacers

Monosaccharide o oligosaccaridi con una struttura
intenzionalmente modificata, spesso ottenuti con processi
enzimatici a partire da amido o zuccheri comuni: 
• Aumentare il potere edulcorante
• Modificare le proprietà fisico-chimiche
• Aumentare la resistenza alla digestione e il loro 

assorbimento a livello intestinale→ ridotto apporto
calorico e ridotto indice glicemico

-D-Tagatosio(Reg UE 2017/2470) 
-Isomaltulosio (Reg UE 2017/2470)
-Cellobiosio (Reg UE 2023/943)
-Isomalto-oligosaccaridi (Reg UE 2017/2470) 
-Galacto-oligosaccaridi  (Reg UE  2021/900)



Novel foods : alimenti ottenuti con Nuove tecnologie 

Latte trattato con UV  ( Reg.UE 1189/2016) 

Funghi (Agaricus bisporus) 
trattati con raggi UV 
 (Reg. UE 2017/2355) 

Latte fermentato con Bacteroides xylanisolvens 
(Reg. 2017/2470) 

Preparati pastorizzati a base di frutta, prodotti mediante  
pastorizzazione ad alta  pressione (Reg UE n. 258/97)

Pane trattato UV (Reg.UE 2016/398 )



La carne coltivata è ricavata per mezzo di:

•Colture cellulari,

•ingegneria tissutale

•Fermentazione di precisione

Le cellule ricavate da biopsie di animali ( bovini, polli o 

altri animali) vengono fatte crescere su terreni ricchi di 

sostanze nutritive in ambienti  controllati (bioreattori)

Si tratta di tecnologie già impiegate nella medicina rigenerativa e si 

applica in vari settori agroalimentari per produrre proteine, oligosaccaridi 

del latte etc… 

Come si ottiene la carne coltivata



Colture di cellule per produrre “carne coltivata”



Colture di  cellule per produrre “carne coltivata” nel 2011 (University of Maastricht in 2011). 

Due anni piu’ tardi è stata immessa in commercio la prima produzione



Cultivated meat 

bioreactors, like 

these ones at 

UPSIDE Foods, © 

UPSIDE Foods



1970 20101990
2024

“The World in 2030” by 

British politician Frederick 

Edwin Smith.

Primo brevetto 

per ottenere 

carne coltivata

Mark Post (Mosa Meat). 
An alternative animal protein source: cultured beef.

2014

1950

2020- A Singapore 

Eat Just, Inc .viene 

autorizzata a produrre 

e vendere carne 

avicola coltivata 

2024. In Israele,Aleph 
Farms, riceve una 
preliminare 
autorizzazione a 
produrre carne bovina 
coltivata

2023- Upside 

Foods e Good 

Meat ricevono

approvazione

dalla FDA,

150 compagnie in 
6 continenti



https://vegconomist.com/cultivated-cell-cultured-biotechnology/eat-justs-good-meat-reveals-
worlds-first-butchery-to-sell-cultivated-meat/



Not a 'near-term climate solution'

"The issue here is how to reliably grow cells in 
vast quantities at a cost that makes sense for 
food. And that's what no one really knows how to 
do."

February 2024, Joe Fassler



“La scienza intimorisce solo chi non la conosce. 
Colpa anche delle distorsioni dei mass media. 
Ma in realtà la scienza è l'unica cosa che distingue 
l'homo sapiens dal resto delle creature viventi. 
Va coltivata, non certo bloccata.”

Rita Levi Montalcini



Pagina dedicata ai Novel Food della Commissione europea: https://food.ec.europa.eu/safety/novel-
food_en

Pagina dedicata ai Novel Food dell’EFSA: https://www.efsa.europa.eu/it/applications/novel-food-
traditional-food#collegamenti-utili

Guida amministrativa EFSA per irichiedenti: https://www.efsa.europa.eu/it/supporting/pub/en-1381

Linee guida alla preparazione e presentazione di una domanda di autorizzazione di un nuovo alimento: 
https://www.efsa.europa.eu/it/efsajournal/pub/4594

Gli aggiornamenti dell’elenco sono disponibili al link: https://food.ec.europa.eu/safety/novel-
food/authorisations/union-list-novel-foods_en

Catalogo NOVEL FOODS :https://food.ec.europa.eu/safety/novel-food/novel-food-status-catalogue_en

ALCUNI LINK UTILI

https://food.ec.europa.eu/safety/novel-food_en
https://food.ec.europa.eu/safety/novel-food_en
https://www.efsa.europa.eu/it/applications/novel-food-traditional-food#collegamenti-utili
https://www.efsa.europa.eu/it/applications/novel-food-traditional-food#collegamenti-utili
https://www.efsa.europa.eu/it/supporting/pub/en-1381
https://www.efsa.europa.eu/it/efsajournal/pub/4594
https://food.ec.europa.eu/safety/novel-food/authorisations/union-list-novel-foods_en
https://food.ec.europa.eu/safety/novel-food/authorisations/union-list-novel-foods_en
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