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Contesto della Ricerca e Obiettivi

Fonti: Good Food Institute, 2023; Akharume FU et al., 2021

Mercato Europeo prodotti Plant-based:

5.8 miliardi €

+22% dal 2020
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Approccio Sperimentale e Principali Risultati

Analisi Formulazione di prodotto

Semi/farina di legumi
PEF

HPP

US

CP

Applicazione tecniche

fisiche non termiche



Ricadute Applicative (a cosa serve la tua 
ricerca)

Creare ingredienti vegetali funzionalizzati senza l’uso di prodotti chimici

Semplificare l’utilizzo di farine di legumi nell’industria alimentare

Facilitare lo sviluppo di prodotti plant-based di alta qualità
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