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• il numero di nuovi prodotti lanciati globalmente nel 
2022 è diminuito del 12.7 %

L’innovazione nel settore alimentare

• 10,2 % delle innovazioni nel 2022 hanno riguardato bevande 
non alcoliche

• 47 % delle innovazioni mondiali sono relative al piacere del 
consumatore

• 31,4 % delle innovazioni mondiali sono relative all’aspetto 
nutrizionale

• solo il 5.5% delle innovazioni mondiali si sono concentrate sul 
contenuto di servizio



I trend più interessanti

• Riformulazione per il miglioramento qualitativo

• Nutrizione personalizzata e kit

• Proteine alternative

• Qualità gourmet ad un prezzo accessibile

• Fiducia nel processo



Art. 18  – Reg. n.1169- 25.10.11

L’elenco degli ingredienti è costituito dalla enumerazione di tutte le sostanze, additivi compresi, 

utilizzate nella preparazione dell’alimento, in ordine di peso decrescente al momento della loro 

utilizzazione;

per «additivo alimentare» s’intende qualsiasi sostanza abitualmente non consumata come alimento in sé e non utilizzata 
come ingrediente caratteristico di alimenti, con o senza valore nutritivo, la cui aggiunta intenzionale ad alimenti per uno 
scopo tecnologico nella fabbricazione, nella trasformazione, nella preparazione, nel trattamento, nell’imballaggio, nel 
trasporto o nel magazzinaggio degli stessi, abbia o possa presumibilmente avere per effetto che la sostanza o i suoi 
sottoprodotti diventino, direttamente o indirettamente, componenti di tali alimenti;

Art. 3  – Reg. n.1333- 16.12.08

Riformulazione “pulita”



Riformulazione senza olio di palma

All. VII – Reg. 1169/2011



Aceto tamponato
(E 524-525)

Estratto di rosmarino
(E392)

«l’uso di estratti vegetali che svolgono una funzione tecnologica 
(conservante, antiossidante, stabilizzante etc.) negli alimenti 
deve essere considerato come utilizzo volontario dell’additivo 
alimentare.»

Additivo o altro?



Nitrati e nitriti

Salumi e innovazione - I 

“Si configura impiego di additivi alimentari l’utilizzo nei 
prodotti a base di carne di ingredienti che apportano nitrati, 
nitriti o entrambi, in modo da ottenere effetto conservante 
nel prodotto finito. L’impiego di tali ingredienti non consente 
di vantare l’assenza di conservanti.” (Articolo 15)



Salumi e innovazione - II 
Lampade LED

Fotossidazione



Nuove tecnologie
PEF patate acrilammide

Listeria monocytogenes nei salumi



Alla ricerca di nuove fonti proteiche

• Plant-based meat and dairy analogues

• Carne coltivata

• Proteine da fermentazione (micoproteine e proteine microbiche)

• Insetti edibili

• Micro e macroalghe

NOVEL FOOD!



CONCLUSIONI E PROSPETTIVE FUTURE

L'evoluzione del settore agroalimentare negli ultimi anni ha necessitato di grosse 
trasformazioni per rispondere alla necessità di produzioni per una popolazione in continuo 
aumento, con un contemporaneo controllo della qualità dei prodotti a difesa delle 
specificità territoriali. 

All’interno di questo scenario si deve necessariamente muovere l’innovazione di prodotto e 
di processo. Sempre più stimoli arrivano dalle richieste e dalle esigenze dei consumatori, 
sempre più attenti alla qualità e alla personalizzazione dei prodotti, così come anche le 
normative cogenti in continua evoluzione indirizzano alcune tendenze. 

Non ultimo, l’evoluzione scientifica mette continuamente a disposizione delle Aziende 
alimentari nuove tecnologie per produrre alimenti tradizionali in modo innovativo o 
alimenti di nuova concezione in concorrenza con quelli tradizionali.



GRAZIE DELL’ATTENZIONE!
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