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LA FABBRICA DEL CIBO
PROGETTARE GREEN FOOD

di Federico Casotto
design manager di Design Group Italia



© DESIGN GROUP ITALIA

UN CASO CONCRETO
PER COMINCIARE
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Valorizzazione della farina di cladodio
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NOPAL FIBER
polvere ottenuta dalla lavorazione dei cladodi di 
fico d'India con un contenuto di fibre alimentari 
insolubili superiore al 40%. L'assunzione di 
almeno 2-3 grammi al giorno aiuta a ridurre la 
glicemia e i livelli di colesterolo nel sangue ed a 
mantenere l’equilibrio del peso corporeo.
Agisce come un fat-binder riducendo 
l'assorbimento dei grassi lungo l'apparato 
digerente. 

NOPAL GEL
derivato dalla spremitura dei cladodi di fico 
d’India, ricchi di polisaccaridi e fibre solubili di 
natura vegetale. 
Effetti emollienti e lenitivi della mucosa gastro-
intestinale e della cute. 
Altre proprietà legate alla composizione 
polifenolica, che sono di notevole interesse per il 
mercato.
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Cladodine e Nopaline

Cladodine è una spremuta di pale di fico d’india e 
un concentrato di fibre ottenuta dalle foglie di 
Opuntia ficus-indica, Neopuntia,  conosciute 
scientificamente come cladodi. 
Cladodine agisce come catalizzatore di grassi in 
fase digestiva, il 30% dei grassi verranno evacuati 
naturalmente, una bella soluzione, tranquilla e 
naturale che permette di “esagerare” un pochino 
durante i pasti

Una bottiglia da 200ml: €10-12

Nopaline è invece il succo senza fibre.
Un rimedio naturale indicato nei disordini 
metabolici quando sia necessario controllare 
l’equilibrio glicemico e/o ridurre il colesterolo e i 
trigliceridi, nelle infiammazioni dello stomaco, nella 
stipsi, anche in presenza di diverticoli, emorroidi o 
ragadi.  Ottimo anche per il controllo della dieta 
per non assimilare grassi.

Una bottiglia da 200ml: €10-12

https://www.cladodine.it/

https://www.nopaline.it/

Note del presentatore
Note di presentazione
Questo ingrediente naturale al 100%, ovvero Cladodine, consente di perdere peso in modo sicuro, senza morire di fame e senza costringere nessuno a imporsi grossi sacrifici poiché il suo uso non richiede una dieta povera di grassi.Una volta che la Neopuntia entra in contatto con i grassi ingeriti nello stomaco si lega immediatamente ad essi, formando un gel fluido intorno al grasso, impedendone così l’assorbimento da parte delle pareti intestinali. I grassi non assorbiti viaggiano attraverso tutto il sistema digestivo e vengono eliminati naturalmente.

https://www.cladodine.it/
https://www.nopaline.it/
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Rispondendo a una richiesta di Boniser,  abbiamo 
generato una gamma di idee di prodotto che 
valorizzano le caratteristiche e i benefici di questi 
due estratti.

L'obiettivo di Boniser è di promuovere l'utilizzo di 
questi estratti nell'industria alimentare.

Ho mostrato alcune idee durante la presentazione 
in aula, ma poiché non posso farle circolare 
liberamente ho dovuto toglierle da questo 
documento.
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COSTO DELL'INGREDIENTE
• Troppo alto per i prodotti mainstream della grande distribuzione
• Potenzialmente sostenibile per marchi biologici o salutistici con marginalità 

più grandi

CLAIM NON AMMISSIBILI PER PRODOTTI FOOD 
In base alle normative Europee, certi claim si possono associare agli integratori 
alimentari ma ai prodotti alimentare, anche se contengono la stessa quantità di estratto. 
Quindi, come valorizzare la presenza dell'estratto senza far leva direttamente sulle sue 
proprietà benefiche più interessanti?

• "riduce l'assorbimento dei grassi" non si può dire
• "ricco di fibre" si può dichiarare anche con fonti di fibre meno costose
• Strategia a lungo termine: creare consapevolezza sulle proprietà del cladodio 

e poi limitarsi a dichiarare la sua presenza nella formulazione, come l'Aloe 
Vera

• Puntare su altri valori: mediterraneità, economia circolare…
RDA 
Alcuni benefici si ottengono solo se si assume una certa quantità di estratto ogni giorno. 

CRITICITÀ
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LE NUOVE FORME DEL CIBO
LE PRINCIPALI TENDENZE DEL MOMENTO
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LE REPLICHE VEGETALI
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DRIVER PRINCIPALI
"Voglio un hamburger"
Focus su un'esperienza familiare 
texture, sapore, soddisfazione…

DRIVER SECONDARI
"Però lo voglio a base vegetale"
per ragioni etiche, salutiste, 
ambientaliste…
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Acqua, proteine di SOIA concentrate, oli vegetali (mais, 
cocco), aromi naturali, amido (patata, tapioca), proteine 
isolate di SOIA, fibra vegetale di agrumi, stabilizzante: 
metilcellulosa, lievito essicato, estratto di barbabietola, 
sale, aroma
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Mycoprotein (88%), Rehydrated Free Range Egg White, 
Pea Fibre, Natural Caramelised Sugar, Firming Agents: 
Calcium Chloride, Calcium Acetate, Gluten Free Barley
Malt Extract

Note del presentatore
Note di presentazione
Fusarium venenatum
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Fiocchi di riso reidratati 40,6%, farina di FRUMENTO, 
acqua, olio vegetale di colza, glutine di FRUMENTO, 
fiocco di patata, aroma naturale, sale, fibra di 
FRUMENTO, lievito, paprica, curcuma.
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Water, Sunflower Oil, Pea Protein, Contains less than 2% 
of: Sugar, Pineapple Juice Concentrate, Dipotassium
Phosphate, Calcium Carbonate, Gellan Gum, Acacia 
Gum, Salt, Monocalcium Phosphate, Natural Flavor, 
Cabbage Juice Concentrate, Vitamin D2, Vitamin B12

Note del presentatore
Note di presentazione
Nel caso del NotMilk, l’insolita combinazione di ananas e cavolo apporta lo stesso gusto del latte vero
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Note del presentatore
Note di presentazione
Nel caso del NotMilk, l’insolita combinazione di ananas e cavolo apporta lo stesso gusto del latte vero
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acqua, isolato di proteine di fagiolo mungo verde, olio di 
canola estratto a freddo, cipolla disidratata (<2%), 
gomma gellano, estratti di carota naturale (colorante), 
aromi naturali, estratti naturali di curcuma (colorante), 
citrato di potassio, sale, lecitina di soia, zucchero, 
sciroppo di tapioca, pirofosfato tetrasodico, 
transglutaminasi, nisina (conservante)
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QUALCHE CONSIDERAZIONE SU JUST EGG
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-98% di acqua

https://www.ju.st/learn

-83% utilizzo di terreni-93% emissioni di CO2e

https://www.ju.st/learn
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Ovo Sapiens 
di Federico Casotto

doppiozero.com
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VERDURE IN FORME NUOVE
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DRIVER PRINCIPALI
"Voglio tutto il buono dei legumi…"
per ragioni di gusto e di salute…

DRIVER SECONDARI
"…però attraverso un'esperienza diversa"
per ragioni legate alla praticità e al piacere…
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Melanzane 33%, farina di SOIA ristrutturata e reidratata, 
olio di semi di girasole, cipolla, pangrattato (farina di 
GRANO tenero tipo “0”, lievito di birra, sale), glutine di 
GRANO, amidi, addensante: metilcellulosa; prezzemolo, 
sale, estratto di lievito, aglio, fibra di pisello, piante 
aromatiche, conservante: sorbato di potassio; spezie
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Ceci e Lenticchie
ceci, lenticchie, olio di semi di girasole, sale, aromi naturali

Ceci e Rapa Rossa
ceci, olio di semi di girasole, rape rosse, sale

Ceci e Spinaci
ceci, olio di semi di girasole, spinaci, sale
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lenticchie, ceci, farina di fave, fibra vegetale, cipolla, farina 
di riso, burro di karitè, olio di semi di girasole, sale e aromi 
naturali
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100% farina di lenticchie rosse bio da filiera italiana
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LE NUOVE PROTEINE 
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DRIVER PRINCIPALI
"Voglio una dieta sana e ricca di proteine"
per rinforzare il mio corpo ed evitare gli effetti nocivi 
di un eccesso di carboidrati e grassi

DRIVER SECONDARI
"Evitando la carne e i prodotti di origine animale"
per ragioni legate alla mia sensibilità ai temi della 
sostenibilità…
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Note del presentatore
Note di presentazione
Spirulina: 57 g di protein in 100 g di prodotto
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Note del presentatore
Note di presentazione
Spirulina: 57 g di protein in 100 g di prodotto
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Pineapple - Boosts protein absorption, anti-inflammatory
Coconut - Boosts metabolism, antioxidant
Vanilla - Anti-inflammatory, antioxidant
Ashwagandha - Boosts muscle growth and strength
Cordyceps - Boosts exercise performance EVERY Protein™

Note del presentatore
Note di presentazione
Unlike cellular agriculture, our process uses a "protein recipe" and does not require animal cells. We take the DNA sequence of chicken egg protein and insert it into yeast. We feed the yeast sugar, which in turn, is naturally converted into protein through fermentation. Fermentation ensures the highest-quality and most consistent version of an egg protein every time, using significantly less water, land, and energy (Every Protein)Cordyceps sinensis è il nome botanico di un fungo, un ascomicete caratteristico della medicina cinese, che gli attribuisce proprietà tonico-rinvigorenti, utili per aumentare le energie corporee, stimolare il sistema immunitario e migliorare la resistenza fisica.
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Farina di mais, farina di lenticchie (15%), larve di 
Tenebrio molitor (larva gialla della farina) essiccate 
in polvere (10%), olio di girasole, aromi naturali, sale
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Note del presentatore
Note di presentazione
By upcycling fermentation by-products, we enabled low cost sources of  protein to be processed into whole cuts of meat with the unit economics  required to drive beef price parity. Flavor: Clean/Umami  Texture: Whole muscle-like Color: Beige to brown color  Shape: up to 25 mm thick, 150 x 320 mm sheets  Labelling: Planetarians meat block (yeast, soybean meal) Certification: self-certified GRAS
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Considerazioni generali
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Le due strade del plant based

Repliche vegetali
immaginario e appetiti 
carnivori, scarso impatto su 
abitudini e preferenze

Vegetali in forme nuove
Immaginario e appetiti 
vegetariani, educazione al 
gusto, possibile impatto su 
abitudini e preferenze
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The Plant-based Meat market in the U.S. is estimated at US$ 4 Billion in the year 2020 source

The United States Meat Market stood at USD 262.54 billion in the year 2020 - source

United States Meat Market size
https://www.statista.com/outlook/cmo/food/meat/united-states#revenue

Note del presentatore
Note di presentazione
Beyond Meat (US), Impossible Foods Inc. (US), Maple Leaf Foods (Canada), The Vegetarian Butcher (Netherlands), Gardein Protein International (Canada), Morningstar Farms (US), Quorn Foods (US), Amy’s Kitchen (US), Tofurky (US), Gold&Green Foods Ltd. (Finland), Sunfed (New Zealand), VBites Food Limited (UK), Alpha Foods (US), Planterra Foods (US), Before the Butcher (US), No Evil Foods (US), Like Meat (Germany), The Meatless Farm Co. (England), Hooray Foods (US), and Yves Veggie Cuisine (Canada).

https://www.businesswire.com/news/home/20210329005550/en/Global-Plant-based-Meat-Market-Report-2021-Market-to-Reach-35-Billion-by-2027---Soy-Segment-is-Projected-to-Account-for-15.9-Billion---ResearchAndMarkets.com
https://www.globenewswire.com/en/news-release/2021/10/11/2311789/28124/en/United-States-Meat-Market-Report-2021-Market-Stood-at-262-54-Billion-in-2020-and-is-Anticipated-to-Reach-308-Billion-by-2026.html
https://www.statista.com/outlook/cmo/food/meat/united-states#revenue
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Il cibo, o meglio i nutrienti, si 
stanno sempre di più 
emancipando dalle loro forme 
date
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Si tende a presentare i nuovi 
prodotti in formati familiari, che 
si armonizzano con le abitudini 
alimentari e i riferimenti 
gastronomici/culturali delle 
persone
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Il questo contesto le aziende che 
producono ingredienti hanno un 
ruolo centrale

Note del presentatore
Note di presentazione
Firmenich, CSM Ingredients, Prodotti Gianni
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SVILUPPARE NUOVI PRODOTTI
CENNI DI STRATEGIA
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LA NOZIONE DI DEMAND SPACE
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CHI
DOVE

QUANDO
CON CHI

bisogni 
emozionali
BISOGNI 

FUNZIONALI
BISOGNI 

EMOZIONALI

DEMAND SPACE



© DESIGN GROUP ITALIA

M
O

RN
IN

G

lunch timebreakfast time dinner time
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INDIVIDUAL

SHARED

GOOD START

HEALTHY FAMILY

SUNDAY BREAKFAST

HANGOUT

ESCAPE BREAK

PIT STOP

snack time snack time

APERITIVO

EVERYDAY DINNER

PIZZA PARTY

LATE REWARD

FESTIVE  
LUNCH/FORMAL 

DINNER

QUICK LUNCH

I DESERVE A DESSERT
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QUICK LUNCH

Do not feel like preparing anything. 
Take-away and ready-to-eat solutions. 
Need food that is nourishing yet not 
heavy. Functional/pragmatical 
approach.

Target – Young adults prepared to 
consider ice cream as a source of 
nutrients, integrating their daily intake.

ICE CREAM?
• Not a popular option in this space

Opportunities
• Ready to eat single portions
• Low sugar and high protein and fiber 

options
• Easy to combine with fresh fruit
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FESTIVE LUNCH/
DINNER WITH GUESTS

Gathering occasions, generally planned. 
Dessert is a must to finish off a hearty 
meal: an indulgent last course, 
according to a traditional pattern. It's a 
special occasion and the host is looking 
for reward. 

Target – Adults inclined to create 
convivial occasions

ICE CREAM?
• Popular option in this space
• High quality, artisanal grade ice 

cream (not industrial)
• Served with a personal touch

Opportunities
• Make it easier to add a personal 

touch so that the host takes credit 
also for the dessert
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MOTIVAZIONI, DRIVER, BISOGNI
UNA SCHEMATIZZAZIONE UTILE
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Etico
Le mie scelte alimentari riflettono I miei valori e il mio senso 
di responsabilità verso me stesso, le società e il pianeta
Pragmatico
Mangio per nutrirmi: cerco soluzioni veloci ed efficienti al 
mio bisogno di nutrienti
Edonistico
Mangiare è un piacere. Non solo sensoriale, ma anche della 
mente. 

Tre ordini di motivazioni
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consumo responsabile

valorizzazione funzionale

come agisce nel mio corpo? come è prodotto? è di buona qualità?

valorizzazione etica valorizzazione gastronomica
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8 9 10 11 12 13 14 15 16 17 18 19 20 21 227

lunedì martedì mercoledì giovedì venerdì sabato domenica

approccio pragmatico approccio edonistico

approccio etico
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PRODOTTI FUNZIONALI
UNA CARELLATA SU CUI RAGIONARE
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• Soy Protein Isolate
• Canola Oil
• Maltodextrin
• Isomaltulose
• Soluble Corn Fiber
• Modified Food Starch
• Vitamin And Mineral Premix
• Cellulose
• Natural Flavors
• Soy Lecithin
• Salt
• Mono & Diglyceride
• Xanthan Gum
• Sucralose
• Contains: Soy
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Note del presentatore
Note di presentazione
È stato discontinued dopo un anno dal lancio. Gli early adopters non erano interessati tanto ai benefici funzionali quanto all'esperienza di gusto. L'immagine vagamente farmaceutica (il cuore, il claim, il look&feel) hanno giocato a sfavore
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DOMANDE E DISCUSSIONE



DESIGN GROUP ITALIA
Via Aleardo Aleardi, 12
20154 Milano 
ITALIA
+39 02 22175400
milano@designgroupitalia.it

We are also in:

NEW YORK - newyork@designgroupitalia.it
PALO ALTO - california@designgroupitalia.it
REYKJAVIK - reykjavik@designgroupitalia.it

Federico Casotto, Design Manager
federico.casotto@designgroupitalia.it

GRAZIE
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