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[01.6]

Barriere socio-culturali, psicologiche, sensoriali ed affettive nel panorama
dell’innovazione alimentare in Italia - Sviluppo di questionario

Galli B.D."™, Gasperi F.2, Endrizzi I.1

'0OnFoods project - Spoke 4, Research and Innovation Center, Fondazione Edmund Mach,
San Michele all’Adige (TN)
2Center Agriculture Food Environment, University of Trento

Comprendere lintricata dinamica degli elementi che influenzano laccettazione
dell'innovazione alimentare & fondamentale per promuovere lo sviluppo sostenibile e il
progresso economico in Italia.

Questo studio si propone di approfondire le percezioni dei consumatori italiani riguardo
a sette categorie emergenti di nuovi alimenti: bevande fermentate, prodotti con farina
di insetti, frutta dall’aspetto insolito, chips di verdure, alternative ai prodotti di origine
animale, cibo-3D e carne coltivata. L'obiettivo & analizzare !’influenza dei fattori socio-
culturali, psicologici, sensoriali e affettivi sull’accettabilita del consumatore italiano.
Per raggiungere questo obiettivo, € stato sviluppato un questionario composto da due
sezioni principali, per un totale di 147 domande. La prima sezione indaga 7 categorie di
cibi innovativi, raccogliendo dati sull'accettabilita attesa, impatto emotivo, grado di
innovazione e salubrita percepita, familiarita, considerazioni sulla sostenibilita,
consapevolezza sui benefici tecnologici e adeguatezza del contesto di consumo per
ciascuna categoria. La sezione successiva raccoglie aspetti di caratterizzazione del
consumatore in termini di neofobia verso le nuove tecnologie alimentari, neofobia
alimentare, fiducia in generale, ricerca di nuove sensazioni, sensibilita al disgusto e dati
demografici, per una comprensione completa della percezione del consumatore
dellinnovazione alimentare.

Il questionario messo a punto attraverso dei test pilota (N>50) che hanno permesso di
individuare le 7 tipologie di alimenti oggetto dell’indagine, e le scale per caratterizzare
i consumatori (misurando lattendibilita dei test psicometrici tradotti con lalfa di
Crombach >0.8) sara somministrato online a 2000 consumatori italiani, equamente
distribuito per genere, classe d’eta (18-75 anni) e regione di provenienza. Lo studio si
propone di offrire preziose intuizioni all'accademia, alliindustria e alle istituzioni,
consentendo la formulazione di strategie mirate per superare barriere e promuovere
l'accettazione dell'innovazione nel panorama dinamico del mercato italiano sempre piu
attento alla crescita sostenibile e coltivando esperienze positive dei consumatori nel
campo dello sviluppo di prodotti innovativi. Questo studio fa parte del progetto italiano
PNRR-OnFoods (spoke-4).

Keywords: novel-foods, sostenibilita, consumatore, neofobia
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