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Oggi il settore agro-alimentare deve affrontare molte sfide, come fornire sicurezza 
alimentare ad una popolazione mondiale in crescita, mitigare e adattarsi al 
cambiamento climatico, ridurre gli sprechi e garantire un corretto apporto nutrizionale. 
Per queste ragioni l’estrazione, la caratterizzazione e l’utilizzo di proteine alternative 
costituisce una necessità oltre che un’opportunità di innovazione e di sfruttamento più 
sostenibile delle risorse. C’è poi una specifica richiesta di introduzione nella dieta di un 
più elevato apporto proteico (vegetariani, vegani o diete per il controllo del peso), 
quindi la ricerca in merito all’uso di proteine ottenibili da alghe e insetti viene dal 
mercato, anche se, nel caso degli insetti è ben noto l’ostacolo generato dalla neofobia. 
Sulla base di queste premesse, questo lavoro riguarda la valutazione sensoriale e 
strumentale di prodotti da forno formulati includendo queste fonti proteiche 
alternative. In particolare, mediante un questionario verrà indagata l’attitudine di 
consumatori, residenti in Italia, nei confronti dell’inclusione di fonti proteiche 
alternative nella formulazione di pane. Saranno prodotte diverse formulazioni di pane 
realizzato con l’inclusione di farina di alghe e di insetti a tre diverse percentuali (5%, 
10% e 20%) ed un campione di controllo. Al fine di caratterizzare questi nuovi prodotti, 
sarà applicato un metodo sensoriale descrittivo rapido (flash profiling) e metodi 
strumentali (analisi di immagine e determinazione dei composti volatili). Inoltre, per 
valutare quale sia la percentuale di farina più adeguata, sarà effettuato un test 
triangolare per entrambi i tipi di pane. Infine, una sola formulazione di pane con farina 
di alghe, una di pane con farina di insetti ed i campioni di controllo saranno sottoposti a 
valutazione da parte dei consumatori in abbinamento a marmellata o crema spalmabile 
alle nocciole. Questo lavoro sperimentale si inserisce nel contesto dei progetti 
Cipromed, finanziato dalla fondazione PRIMA e supportato dalla Unione Europea e 
ONFOODS (PE00000003; https://onfoods.it/).
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