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Abstract 

Il presente contributo esplora l’integrazione tra Food Design, Gastrofisica e 
Food Pairing come quadro interdisciplinare per la progettazione di sistemi 
alimentari sostenibili e orientati a esperienze multisensoriali. In questa vi-
sione, il Food Design è interpretato come strumento strategico per orientare 
l’impatto ambientale dei prodotti alimentari, mentre la Gastrofisica indaga 
le interazioni sensoriali che influenzano l’esperienza del consumatore. Il 
Food Pairing, basato sull’analisi delle affinità tra ingredienti, offre inoltre 
opportunità per la generazione di combinazioni alimentari innovative e so-
stenibili. L’obiettivo dello studio è dimostrare come l’impiego consapevole 
di stimoli cross-modali — intesi come interazioni tra vista, udito, tatto e 
olfatto — possa orientare le preferenze alimentari verso scelte a minor im-
patto ambientale, aumentando al contempo il piacere dell’esperienza sen-
soriale. Attraverso l’analisi delle relazioni tra progettazione del cibo, perce-
zione multisensoriale e sostenibilità, il contributo mostra le potenzialità di 
un approccio integrato nel proporre pratiche alimentari più responsabili, 
facilitare il consenso di sostanze alternative e partecipare alla diminuzione 
degli sperperi alimentari. In questa ottica, Food Design, Gastrofisica e Food 
Pairing sono essenziali per lo sviluppo di modelli alimentari innovativi, 
capaci di coniugare benessere, piacere e sostenibilità.

Parole chiave: Gastrofisica, Food Pairing, Multisensorialità, Cross-Modalità, 
Sistemi Alimentari Sostenibili.
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Introduzione

Nel corso del tempo le modalità con cui gli individui trasformano 
le materie prime in alimenti e preparazioni culinarie hanno rifles-
so valori culturali, credenze religiose, condizioni socioeconomiche 
e differenze individuali (Harrington, 2005). Il cibo e la gastronomia 
si configurano pertanto come sistemi dinamici, in continua evoluzio-
ne, capaci di rappresentare e interpretare le diverse epoche storiche. 
Da questo punto di vista, l’alimentazione non rappresenta soltanto 
un bisogno fisiologico, ma un sistema culturale e simbolico in con-
tinua ridefinizione (Prescott, 2012). L’età contemporanea è caratte-
rizzata da trasformazioni rapide e profonde che investono anche 
il sistema alimentare globale. Tali cambiamenti generano reazioni 
contrastanti, tra cui una crescente preoccupazione legata agli impatti 
ambientali associati alla produzione e al consumo di cibo (Grunert, 
2011). In questo quadro, si registra un progressivo consolidamento 
dell’interesse scientifico verso l’analisi e la previsione delle traiet-
torie evolutive delle pratiche alimentari, delle tecnologie culinarie 
e delle configurazioni emergenti della gastronomia. Alla luce di 
queste trasformazioni, si rende necessario adottare approcci inter-
disciplinari capaci di coniugare sostenibilità, innovazione ed espe-
rienza del consumatore. In tale prospettiva, l’integrazione tra Food 
Design, Gastrofisica e Food Pairing rappresenta un ambito di ricerca 
promettente per la progettazione di sistemi alimentari sostenibili e 
multisensoriali. Questo approccio consente non solo di intervenire 
sulla struttura e sull’impatto ambientale degli alimenti, ma anche 
di orientare le percezioni e le preferenze dei consumatori attraverso 
l’uso consapevole di stimoli multisensoriali. L’attuale era digitale sta 
ridefinendo in modo significativo il rapporto tra esseri umani e cibo, 
intervenendo trasversalmente in tutte le fasi della filiera alimentare. 
Le tecnologie informatiche trovano applicazione nella produzione 
— attraverso, ad esempio, l’agricoltura di precisione e i sistemi di 
allevamento intelligente — così come nei processi di trasformazione 
industriale, distribuzione, consumo e gestione degli scarti. Innova-
zioni quali la stampa 3D di alimenti, la robotizzazione dei processi 
culinari e l’impiego di sensori avanzati contribuiscono a modificare 
le modalità di interazione con il cibo, aprendo nuove prospettive sia 
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sul piano funzionale sia su quello esperienziale. Contemporanea-
mente, si sviluppano ambiti di ricerca interdisciplinari che integrano 
contributi provenienti da antropologia, psicologia, neuroscienze e 
scienze alimentari. In questo contesto si colloca la gastrofisica, di-
sciplina emergente che studia i meccanismi dell’esperienza alimen-
tare attraverso un approccio scientifico integrato. Come sottolinea 
Barham (2013), essa può essere considerata per la gastronomia ciò 
che l’astrofisica è per l’astronomia. In linea con questa prospettiva, 
la ricerca contemporanea evidenzia il ruolo centrale delle interazioni 
multisensoriali nella costruzione dell’esperienza gustativa (Spence, 
2017; Piqueras-Fiszman & Spence, 2015). La gastrofisica supera così 
una visione puramente descrittiva della gastronomia, integrando 
conoscenze provenienti dalle scienze fisiche, chimiche, biologiche e 
sociali. In modo complementare, il Food Pairing contribuisce alla ra-
zionalizzazione delle combinazioni alimentari. Se tradizionalmente 
era finalizzato alla creazione di armonie gustative, oggi viene rein-
terpretato anche alla luce di principi di sostenibilità, economia cir-
colare e valorizzazione della biodiversità (Klosse, 2014). Attraverso 
l’analisi molecolare degli ingredienti è possibile individuare accosta-
menti innovativi, capaci di valorizzare scarti vegetali o colture loca-
li sottoutilizzate, trasformandoli in risorse ad alto valore aggiunto. 
Questo approccio contribuisce non solo alla riduzione dello spreco 
alimentare lungo la filiera, ma anche alla promozione della diver-
sificazione agricola, elemento fondamentale per la resilienza degli 
ecosistemi (Grunert, 2011). In questo quadro, il design dei sistemi 
alimentari (Food Design) assume un ruolo di mediazione strategica, 
traducendo le evidenze scientifiche in prodotti, servizi ed esperien-
ze accessibili, capaci di incidere sulle pratiche quotidiane del con-
sumatore senza compromettere la dimensione edonica del consumo 
(Hekkert, 2006; Stummerer & Hablesreiter, 2010). L’integrazione tra 
innovazione tecnologica, approcci scientifici e progettazione orien-
tata all’utente contribuisce inoltre ad affrontare questioni cruciali 
legate alla salute umana e alla sostenibilità ambientale (Prescott, 
2012). Ne deriva che il ripensamento dei sistemi alimentari si con-
figura oggi non solo come un’opportunità, ma come una necessità 
per affrontare in modo integrato le sfide della crisi climatica, della 
perdita di biodiversità e della crescente complessità delle abitudini 
alimentari contemporanee.



50

Catania

Dalla percezione del gusto alla sostenibilità alimentare: il 
ruolo della gastrofisica e del food pairing

Le pressioni sempre più evidenti della crisi climatica e dell’inten-
so sfruttamento delle risorse idriche e terrestri rendono urgente una 
riconfigurazione strutturale dei sistemi alimentari globali (Garnett, 
2014). Tuttavia, la transizione verso modelli più sostenibili incontra 
un ostacolo ricorrente: la centralità della dimensione edonica nel 
comportamento alimentare. Le scelte dei consumatori, infatti, sono 
spesso guidate dalla ricerca del piacere sensoriale, talvolta a discapito 
di considerazioni ambientali ed etiche (Grunert, 2011). In questo sce-
nario, la gastrofisica e il food pairing emergono come ambiti di ricer-
ca capaci di ridurre la distanza tra sostenibilità e appetibilità percepi-
ta. La gastrofisica è un settore interdisciplinare che integra psicologia, 
neuroscienze cognitive e design per comprendere come il cervello 
costruisca l’esperienza del gusto attraverso l’integrazione di stimoli 
multisensoriali (Spence, 2017). In parallelo, il food pairing si fonda 
sulla cosiddetta food pairing hypothesis, secondo cui la compatibilità 
tra ingredienti dipenderebbe, almeno in parte, dalla condivisione di 
composti aromatici che ne determinano l’affinità percettiva (Ahn et 
al., 2011). Nata in ambito gastronomico d’avanguardia, la combina-
zione di questi due approcci sta assumendo crescente rilevanza anche 
in relazione agli obiettivi di sostenibilità definiti dagli SDG (Sustai-
nable Development Goals). In questa prospettiva, la modulazione 
delle proprietà sensoriali e molecolari degli alimenti può contribuire 
a ridurre le resistenze cognitive verso prodotti a basso impatto am-
bientale, trasformando la sostenibilità in un’esperienza sensoriale più 
desiderabile (Piqueras-Fiszman & Spence, 2015). All’interno di que-
sto quadro, la gastrofisica interviene soprattutto sul contesto percet-
tivo del consumo, agendo sui fattori che influenzano la valutazione 
edonica del cibo. Tra le applicazioni più rilevanti vi è la possibilità di 
ridurre ingredienti critici come sale e zuccheri aggiunti, mantenendo 
invariata la percezione di piacevolezza, con potenziali benefici per la 
salute pubblica (Prescott, 2012). Strumenti come i phantom aromas 
(aromi fantasma) o la progettazione di stimoli visivi e tattili mostrano 
inoltre come l’esperienza gustativa possa essere modulata attraverso 
l’interazione tra più sensi (Deroy et al., 2014). Un esempio partico-
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larmente significativo è il sonic seasoning (condimento sonoro), ov-
vero l’influenza del suono sulla percezione del gusto. Studi condotti 
da Charles Spence presso l’Università di Oxford hanno mostrato che 
specifiche caratteristiche acustiche possono modificare la percezione 
dello stesso alimento: suoni acuti e leggeri tendono a intensificare la 
dolcezza percepita, mentre frequenze più basse e timbri gravi pos-
sono accentuare le note amare. Questo fenomeno apre interessanti 
possibilità applicative, ad esempio nella riduzione del contenuto di 
zucchero nei prodotti alimentari, compensandone la percezione at-
traverso stimoli uditivi o visivi, come forme arrotondate o colori as-
sociati alla dolcezza. In questo senso, tali strategie si collegano anche 
agli obiettivi legati alla salute e al benessere (SDG 3). Un ulteriore 
ambito di interesse riguarda la neofobia alimentare, cioè la resistenza 
psicologica verso alimenti non familiari, che rappresenta un ostacolo 
rilevante all’introduzione di nuove fonti proteiche. La letteratura mo-
stra come l’accettazione di alimenti innovativi — come insetti, legumi 
meno utilizzati o carne coltivata — dipenda fortemente dal conte-
sto sensoriale e simbolico in cui vengono presentati (Spence, 2017). 
Intervenire su attributi come consistenza, colore e modalità di pre-
sentazione può quindi facilitare l’allineamento tra nuovi alimenti e 
aspettative dei consumatori, favorendo la transizione verso diete più 
sostenibili (Grunert, 2011). Parallelamente, il food pairing molecolare 
offre strumenti utili anche nella riduzione dello spreco alimentare. 
Attraverso l’analisi dei profili aromatici, è possibile individuare rela-
zioni chimiche tra ingredienti e sottoprodotti agroalimentari — come 
bucce, semi o residui di lavorazione — trasformandoli in risorse per 
nuove combinazioni gastronomiche (Ahn et al., 2011; Klosse, 2013). 
Questo approccio contribuisce non solo alla riduzione degli spre-
chi, ma anche alla valorizzazione della biodiversità agricola e alla 
maggiore resilienza dei sistemi produttivi (Garnett, 2014). In ambi-
to applicativo, il food pairing ha permesso di formalizzare abbina-
menti tra ingredienti tradizionali e novel foods sulla base di affinità 
molecolari condivise. Sono stati proposti, ad esempio, accostamenti 
tra cioccolato bianco e caviale o tra formaggi erborinati. Estendendo 
questo principio alla sostenibilità, sono stati esplorati anche abbina-
menti tra farine di insetti e alimenti caratterizzati dalla presenza di 
pirazine, come cacao o prodotti da forno tostati. In questo modo, il 
pairing non solo migliora l’accettabilità sensoriale, ma contribuisce 
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anche alla riduzione dell’impatto ambientale delle fonti proteiche. 
Dal punto di vista degli SDG, queste strategie si collegano in parti-
colare agli obiettivi 2 e 12, relativi rispettivamente alla sicurezza ali-
mentare e alla produzione responsabile. L’utilizzo del food pairing 
per attenuare le note sensoriali meno accettate delle proteine alterna-
tive può ridurre la barriera del disgusto e facilitare l’introduzione di 
alimenti a basso impatto idrico e ambientale, come gli insetti, la cui 
produzione richiede risorse significativamente inferiori rispetto agli 
allevamenti tradizionali. Nonostante le potenzialità, emergono tutta-
via alcune criticità. L’accesso alle tecnologie necessarie per l’analisi 
molecolare e sensoriale richiede investimenti elevati, con il rischio di 
accentuare disuguaglianze tra contesti geografici e socioeconomici. 
Inoltre, il cibo rimane profondamente legato a tradizioni culturali e 
identità locali, per cui approcci percepiti come eccessivamente tec-
nologici possono incontrare resistenze da parte dei consumatori. In 
definitiva, la sfida non è soltanto tecnologica, ma anche culturale e 
comunicativa. L’efficacia delle innovazioni alimentari dipende dalla 
capacità di integrare conoscenze scientifiche e pratiche gastronomi-
che consolidate. In questa prospettiva, Gastrofisica e Food Pairing si 
configurano come strumenti strategici per accompagnare una tran-
sizione alimentare che sia al tempo stesso sostenibile, culturalmente 
sensibile e socialmente inclusiva.

Conclusioni 

L’integrazione tra Gastrofisica, Food Pairing e Food Design co-
stituisce un approccio metodologico potenzialmente efficace per la 
promozione di sistemi alimentari sostenibili. In particolare, l’inter-
vento sulle variabili percettive e multisensoriali appare in grado di 
attenuare la dicotomia tradizionalmente osservata tra sostenibilità 
e edonismo, favorendo la riconfigurazione delle scelte alimentari 
sostenibili come opzioni non solo accettabili, ma anche desiderabili. 
Queste evidenze risultano coerenti con la letteratura scientifica più 
recente, la quale attribuisce un ruolo centrale ai processi percettivi e 
cognitivi nella modulazione del comportamento alimentare (Spen-
ce, 2020; Siegrist & Hartmann, 2020). In questo quadro, la percezione 
sensoriale emerge come variabile fondamentale tra caratteristiche 
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oggettive del cibo e decisioni di consumo. Nonostante il potenziale 
evidenziato, l’analisi mette in luce alcune criticità di natura strut-
turale. In primo luogo, l’accessibilità alle tecnologie avanzate per 
l’analisi molecolare, aromatica e sensoriale risulta ancora disomo-
genea, con il rischio di accentuare disuguaglianze già esistenti tra 
contesti geografici e socioeconomici differenti. In secondo luogo, la 
dimensione culturale e simbolica del cibo rappresenta un fattore di 
resistenza non trascurabile: innovazioni percepite come artificiali, 
troppo tecnologiche o poco connesse con le tradizioni alimentari lo-
cali possono incontrare forme di rifiuto da parte dei consumatori. 
In conclusione, la convergenza tra scienze sensoriali, neuroscienze 
del consumo e progettazione alimentare delinea un framework teo-
rico-applicativo promettente per affrontare le sfide contemporanee 
legate alla sostenibilità dei sistemi alimentari, contribuendo poten-
zialmente alla transizione verso modelli alimentari maggiormente 
resilienti, equi e culturalmente integrati. Contemporaneamente, sa-
ranno fondamentali ulteriori studi per considerare l’adeguatezza in 
contesti reali e per definire strategie in grado di collegare innovazio-
ne tecnologica, accessibilità e consenso sociale. 
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