


La conversazione sul web sta 
diventando sempre più accesa. Il 
trend è inarrestabile e con una 
progressione evidente, trattan-
dosi di qualcosa che interessa e 
coinvolge ognuno di noi. 

Certamente la pub-
blicazione di libri 
rivelatisi poi dei veri 
best sellers ha ge-
nerato scalpore ed 
ha catalizzato l’at-
tenzione sul tema 
specifico:

il Cibo Ultra Processato.



Il Cibo Ultra Processato non è 
remoto né distante, perché 
guardando le recenti statistiche 
ci riferiamo ad oltre un terzo di 
quel che noi mangiamo 
quotidianamente. La media 
europea si posiziona già su 
questi livelli, con in testa paesi 
come l’Inghilterra in procinto di 
superare la soglia del 40%... Gli 
altri seguono praticamente a 
ruota, con incidenze comunque 
in crescita ovunque. Basti 
pensare che negli US si stima che 
contribuisca circa per il 60% in 
termini di apporto calorico 
giornaliero. 



Cibo Ultraprocessato, Ultra-Processed Food, meglio noto come UPF; 
ma di cosa stiamo effettivamente e concretamente parlando?

 Il riferimento è dato dalla tassonomia NOVA, ad oggi ufficialmente riconosciuta a livello mondiale 
per qualsiasi studio sull’impatto delle scelte alimentari sulla nostra salute. 

NOVA suddivide gli alimenti in 4 distinte tipologie. 

1) Alimenti non trasformati o minimamente trasformati: 
alimenti freschi come frutta, verdura, carne, pesce, uova, latte e semi oleosi che non hanno subito 
nessun tipo di trasformazione o solo una trasformazione minima (come la refrigerazione, la 
fermentazione non alcolica, la pastorizzazione, ecc.).

2) Ingredienti culinari trasformati: 
includono sostanze ottenute da alimenti non trasformati attraverso processi come la spremitura, la 
macinazione, la raffinazione, la spremitura, o la macinazione. Esempi includono oli, burro, zucchero, 
sale.

3) Alimenti processati: 
alimenti prodotti aggiungendo sale, zucchero, oli o altri ingredienti culinari agli alimenti non trasformati. 
Esempi sono pane, formaggio, conserve di frutta e verdura, carne affumicata o salata.

4) Alimenti ultra-processati: 
sono alimenti che contengono pochi o nessun alimento intero e sono ricchi di ingredienti industriali e 
additivi. I marker più ricorrenti sono quindi estratti ed aromi naturali, aromi sintetici, sciroppo di 
glucosio, amidi, coloranti, conservanti, emulsionanti. Esempi tipici sono snack dolci o salati, bibite 
zuccherate, piatti pronti, carni lavorate come hot dog, e cibi preconfezionati.



Dobbiamo preoccuparci? Certo che sì.
Il ricorso all’ultra processo è volto semplicemente alla creazione di 
alimenti convenienti ed attraenti per i consumatori (e.g. ready to eat), 
competitivi in termini di prezzo e parimenti profittevoli per i produttori 
(low cost ingredients, lunga shelf  life), apparentemente appetibili ma 
con un profilo solitamente sbilanciato dal punto di vista nutrizionale.
Il consumo di UPF viene oggi spesso associato all’insorgere di Malattie 
Non Trasmettibili (Non Communicable Diseases) ed a condizioni di 
rischio cardio metabolico, malattie cardiovascolari, cerebrovascolari, 
obesità, Diabete di tipo 2 tanto per citarne alcune.



Quanto precede ha spinto noi di NS Pulse a darci un preciso codice etico 
da seguire per ogni nostra iniziativa. • Crediamo nel potenziale delle Proteine Alternative, ma a patto che esse 

siano salutari, equilibrate, sostenibili.• Ingredienti Ultra-Processati? 
Li vogliamo semplicemente bandire dalle nostre ricette. • Ricette complesse ed ‘artificiali’? Non fanno per noi. 
Stiamo lavorando su soluzioni semplici, pulite e naturali. • La nostra arma? La Fermentazione di Legumi e Cereali. 
Non a caso cooperiamo in partnership con i massimi esperti di 
Fermentazione.

UPFs, Fermentazione e Proteine alternative. Hai domande in merito? 
Contattaci per saperne di più. Nel frattempo, Stay tuned!


