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L’adozione di diete orientate verso il consumo di prodotti a base vegetale può 

aiutare a mitigare le crescenti problematiche ambientali. Sebbene il consumo di 

prodotti analoghi sia aumentato, diversi fattori, tra cui le caratteristiche sensoriali, 

ne ostacolano una più ampia diffusione. Tra gli analoghi, quelli meno indagati 

risultano quelli sostitutivi del pesce. 

Lo scopo dello studio è stato valutare la percezione dei consumatori, il gradimento 

e i fattori che influenzano l’accettabilità di tonno in scatola a base vegetale. 

Sono stati reclutati 165 consumatori, che hanno valutato cinque formulati con fonti 

proteiche a base vegetale (proteine del grano, del pisello e tre con soia 

testurizzata) e tre campioni a base animale. Ai consumatori è stato chiesto di 

valutare il gradimento, descrivere gli attributi sensoriali tramite Check-all-that-

apply e fornire informazioni riguardo il comportamento alimentare.  

I risultati hanno mostrato che i campioni hanno ottenuto punteggi di gradimento 

significativamente differenti (F=92.96; p<0.001). Quelli di origine animale sono 

stati generalmente apprezzati (media= 63.4–65.6), mentre quelli a base vegetale 

hanno ricevuto punteggi bassi (<40) a causa dell’aspetto poco invitante, 

l’odore/sapore di legumi/verdure, il sapore sgradevole, il gusto amaro e la 

consistenza gommosa che hanno avuto un forte impatto negativo sul gradimento 

del consumatore. L’analisi gerarchica agglomerativa dei cluster, però, ha 

identificato un gruppo di consumatori (27%) che è risultato gradire i prodotti 

analoghi, in quanto li ha percepiti meno amari/acidi e, in generale, l’impatto delle 

caratteristiche di gusto ha avuto un effetto minore sui loro punteggi di gradimento. 

Lo studio ha esaminato per la prima volta le preferenze e i comportamenti dei 

consumatori verso gli analoghi del tonno, evidenziando la necessità di migliorare la 

qualità sensoriale di questi prodotti sul mercato italiano.  
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