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ABSTRACT (200 parole) 

Data la rapida crescita della popolazione mondiale, la ricerca di proteine alternative a quelle animali è 

diventato un argomento di estrema importanza. Ad oggi, sul mercato si trovano molti prodotti analoghi della 

carne fatti con le proteine della soia e del pisello. Tuttavia, sono ancora pochi gli studi circa fonti proteiche 

innovative, quali per esempio la canapa. In questo studio, abbiamo analizzato la composizione dei nutrienti 

di due ingredienti a base di proteine della canapa (un concentrato ed un isolato) ottenuti tramite tecniche di 

estrazione diverse (spremitura meccanica vs estrazione ad umido), ed investigato le proprietà reologiche e 

l’estrudibilità di essi, sia lavorati singolarmente che in combinazione con ingredienti proteici commerciali a 

base di soia e di piselli. I due ingredienti proteici della canapa hanno mostrato differenze significative in 

termini di contenuto e profilo proteico, nonché di processabilità in condizioni di estrusione ad alta umidità. 

Le proteine di canapa isolate non sono state processabili alle diverse condizioni testate, mentre l’ingrediente 

a base di proteine di canapa concentrate ha fornito prodotti estrusi con proprietà strutturali promettenti per 

lo sviluppo di hamburger vegani, sia quando lavorato da solo che in combinazione con concentrati proteici 

commerciali a base di soia o di piselli. 


