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PROGRAMMA
17 marzo 2015

09.00Introduzione all’analisi sensoriale: ruolo e campali applicazione S.A.

10.00I cinque sensi S.A.
10.45 Pausa

11.00Panel: reclutamento e selezione del gruppo di giudli N.M.
12.00Normativa di riferimento S.A.
12.30Tecniche sensoriali N.M.

13.30 Chiusura dei lavori

18 marzo 2015

9.00I test di analisi sensoriale N.M.
10.45 Pausa
11.00Esercitazioni pratiche individuali N.M. & S.A.
13.00Prova pratica di apprendimento N.M. & S.A.

13.30 Chiusura dei lavori




Finalita
conoscere | principi, gli scopi e | campi di applazione dell’analisi
sensoriale data l'estrema attualita dellargomento elinteresse
specifico nel settore del prodotti lattiero caseari

Obiettivi specifici
acquisire le nozioni fondamentali sull’analisi ser@iale, sui
principali test e la loro applicazione.

Acquisizione di competenze tecnico-professionali
per l'utilizzo dell’analisi sensoriale nel settdadtiero caseario.
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Introduzione all’analisi sensoriale:
ruolo e campo di applicazione




Analisi sensoriale
E una disciplina scientifica che valuta le carattietist di un prodotto di

gualsiasi natura attraverso 'uso dei sensi (vista, olfgtisto, tatto e udito).

MISURA SENSORIALE/ TIPO DI STIMOLO/ RECETTORI

VISIVA Radiazioni luminose/ Coni e bastoncelli della ratin

OLFATTIVA Molecole chimiche in fase gassosa/Cellule olfattle##a parte alta della cavita nasale
GUSTATIVA Molecole chimiche in soluzione/Papille gustativstdbuite sulla lingua

TATTILE Pressione meccanica o energia termica/Cellule della e dell’interno della bocca
UDITIVA Vibrazioni meccaniche / Cellule dell’organo di Gort
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Nella valutazione delle caratteristiche sensorialirdprodotto
alimentare tutti i sensi (in molti casi escluso I'edlithanno un ruolo
Primario;

nello schema la relazione tra lo stimolo (alimemtdg proprieta sensoriali

STIMOLO SENSI PROPRIETA SENSORIALE
Alimento Vista Aspetto, colore, forma
Olfatto Aroma Flavour
Gusto Sapore
Tatto Consistenza
Udito e parametri collegati

Da Analisi Sensoriale e strumentale degli Alimenti Prof. Giuseppe GAMBACORTA — www.uniba.it
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Scopi dell’analisi sensoriale

- Studiare la relazione fra le caratteristiche seabe le
sensazioni che queste suscitano, sia sotto illprofi
gualitativo (definizione della sensazione) che lyuel
guantitativo (intensita della sensazione percepita)

- Delineare un profilo sensoriale in grado di desme in
modo univoco ed obiettivo quel prodotto

Da Analisi Sensoriale e strumentale degli Alimenti Prof. Giuseppe GAMBACORTA — www.uniba.it
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Applicazioni dell’analisi sensoriale

- Controllo di qualita delle materie prime e dei
prodotti finiti

- Analisi e sviluppo di nuovi prodotti

- Test di accettabilita e di preferenza da parte dei
consumatori

- Test di conservabilita

- Studio del fattori che influenzano le
caratteristiche sensoriali dei prodotti

- Ricerca nel campo dell’aromatizzazione

Da Analisi Sensoriale e strumentale degli Alimenti Prof. Giuseppe GAMBACORTA — www.uniba.it
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Applicazioni dell’analisi sensoriale
CATEGORIE DI PRODOTTO:
Vino  Grappa Birra

Caffe  Succhidifrutta Te

Olio extra vergine di oliva

Olive da tavola

Burro

FORMAGGI

Prosciutti salami

Pane Pasta rso

Aceto
Cioccolato
Miele
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La qualita di un alimento e la sua accettabilitgpdde del consumatore
dipendono da diversi fattori associati alle caradtine delle materie
prime, alle condizioni di produzione e a quelleaimmercializzazione.
La definizione di standard qualitativi e di metoffidabili per la loro
valutazione e una condizione essenziale sia perdiatdél consumatore
che per la correttezza dei rapporti di concorrdrezée imprese.

Tra le diverse proprieta che determinano la qualiteglépisensorial
richiedono un'attenzione particolare perché sono quedkemininanti per
I'accettabilita ed al tempo stesso le piu difficdi dalutare in maniera
obiettiva.

FONTE SITO SISS




La scienza sensoriale € una disciplina complessa alneerdig la
misura, l'interpretazione e la comprensione delf@oata umana alle
proprieta di un prodotto cosi come sono percepitselasi.

La natura multidisciplinare dell'analisi sensoriale fals questa
scienza dipenda strettamente da contributi empitieogci di molte

competenze che comprendono fisiologi, psicologisbtfi, antropologi,
esperti di marketing, cosi come chimici, tecnologiagistici.
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Si puo affermare che la corrente pratica nella zeiesensoriale
si e definita negli ultimi 50 anni in un contestortieo e
scientifico che aveva come scopo migliorare la guaknsoriale
della produzione dell'industria alimentare.

| metodi utilizzati sono stati adattati a partireculeelli della
psicologia sperimentale che si sono evoluti neglmilii50 anni
e che, a loro volta, traggono radici da 2500 anstatia della
filosofia.

La parola chiavedella scienza sensorialeellegare

dovuta alla sua intrinseca capacita di collegarecdpi@ unita
diverse.
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La scienza sensoriale e relazionale e interdiscidirallega il
prodotto alla persona semplicemente perché il @badotto)
Interagisce con gli esseri umani (persona) dopo estsE
mangiato, stabilendo con gquesta affermazione m@iazi
Interdisciplinari che spaziano dalla chimica molacelfino alla
psicologia cognitiva. Capire le relazioni personadotto solleva
domande sul processo sensazione-percezione-cogniziondal
punto di vista epistemologico, riguarda la scopenidiante | sensi,
dell'esistenza e delle proprieta del mondo esterno.
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La percezione sensoriale e nella storia degli indiyidu
infatti, le percezioni sensoriali si verificano primella
nascita. | fluidi amniotici, la saliva, il sangue o
sono tutti esempi di stimoli sensoriali prenatali.
Subito dopo la nascita, il latte materno non sdionée
delle prime sensazioni gustative della nostra vita, ma
condiziona le nostre preferenze in eta adulta.
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Studi condotti stpambini allattati con latte maternd cui gusto

cambia da un giorno all'altro in dipendenza dakdaddella madre, e
bambini allattati con formulazioni in polvere, @plsto costante, hanno
messo In evidenza che mentre i prmostrano una buona attitudine nei
confronti di una dieta variatasecondi risultano fortemente restii nei
confronti di cibi e gusti sconosciuti e sono portatiunalmente ad una
dieta monotona.

Il primo gusto del latte continua in qualche modseguirci nella nostra
vita adulta e, attraverso la memoria, influenzastn giudizi sulle
percezioni sensoriali costituendo lo schema secdryiale ci
orientiamo fra le sensazioni nuove.
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Un ulteriore aspetto di unicita della scienza saatoriguarda
I'integrazione di diverse modalita di sens@allegamentq per
esempiofra la percezione di un colore e quella di un aroma
Nello sviluppo della tecnica strumentale molte @@t strumenti
sono stati concepiti come estensione di un orgasergso, Si pensi
ai microscopi, agli amplificatori e negli ultimi anal naso e alla
lingua artificiali per i quali la scienza sensogighra determinante
nella calibrazione delle risposte strumentali.

La valutazione sensoriale e una scienza che ha pante di
partenza i problemi del mondo reale e si sviluppai campo
puramente empirico verso studi accademici di base.
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In un contesto scientifico e tecnologico la scieseasoriale e considerata una
disciplina leggera, mentre gli stessi argomentosoonsiderati difficili in campo
psicologico e umanistico: il tecnologo non si fiddl@lenisure umane, mentre gli
umanisti protestano contro la visione degli esserani come strumenti di misura.

Nonostante questo, i metodi della valutazione s@&lscsono:

affidabili, cioe riproducibili in termini statistici quandomrdotti nella maniera
adeguata,;

pertinenti, poiché la qualita sensoriale si riferisce allecpeione di un prodotto da
parte degli esseri umani; in questo senso le vabrasensoriali sono molto piu
valide e attinenti allo scopo finale che le miscineaniche indirette;

consistentj in considerazione del fatto che il cervello umaaaun'eccezionale
capacita di correggere le valutazioni rispetto mlterferenze. Cio che risulta
complesso per la chimica e la fisica risulta muatike semplice per I'occhio o il
naso umani.
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La percezione sensorialeome atto con il quale si diventa coscienti di
una grande quantita di informazioni chimiche e hsicelative al
prodotto, utilizzando piu sensi contemporaneameiti@ede un
approccio multivariato. Questo implica un approfondimento delle
conoscenze relative alle interazioni fra un makercamplesso e la
mente umana che cambia con il tempo e con il cant€atesto
Implica anche maggiori ricerche riguardo alle casmani fra la
condizione fisiologica e le esperienze psicologith@ganizzazione
di tutte queste diverse competenze in un' ottica censarebbe di
grande aiuto per la comprensione dediazioni stimolo-rispostafra
un materiale biologicamente complesso ed il complsistema
umanaosensazione-percezione-cogniziome un contesto culturale.
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Analisi sensoriale

L’'analisi sensoriale e la disciplina scientifica impi@gper
misurare, analizzare ed interpretare le sensaziorpassono
essere percepite dai sensi: vista, udito, olfatto, gusatto.

L’esperienza sensoriale personale del singolo espaartora oggi
comunemente impiegato dalle aziende produttrichséitsiita con
metodi oggettivi, affidabili, utilizzabili su una s& gamma di
prodotti, codificati in norme tecniche internazibreanazionali
(ISO e UNI).

FONTE SITO ERSAF




Tali metodi sono condotti con gruppi di piu persoanel di
giudici), considerate come strumenti analitici. Tugte
condizioni, che possono influenzare la valutazioms@eale dei
giudici, sono tenute sotto controllo per evitar@emovuti a
fattori fisiologici e/o psicologici.

| giudici sono addestrati (ISO 8586-1) a riconoscelassificare
e misurare le diverse sensazioni e a familiarizzare nomwtodi e

le procedure di analisi sensoriale, adottando corapwmnti
uniformi prima e durante ogni incontro (seduta).
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| prodotti sono preparati in modo da non essere riconoseilgiéi non
indurre il giudice ad errori di valutazione.

| campioni di ogni prodotto vengono porzionati in modo da naifuime |
giudici a trarre conclusioni sulla loro naturattptreparati allo stesso
modo, tutti serviti alla stessa temperatura, tdtitenuti in scatola di
plastica salvaroma, esenti da odori e codificatelsonumero casuale a
tre cifre.

Il laboratorio di analisi sensoriale (ISO 8589) ¢ il luogo delliata di
valutazione dei giudici perché esente da elemermlistiirbo esterni qual
rumori, odori e illuminazioni anomale e dotato dsfazioni individuali
(cabine), idonee a consentire la concentraziongiddici.
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| metodi descrittivivengono utilizzati per descrivere le caratterisgtiskensoriali percepite in

un prodotto e impiegarle per quantificare le ddfeze tra i prodotti.

La conduzione dei metodi descrittivi avviene a@o quattro passaggi fondamentali:

1.

definizione del vocabolario dei descrittori sareodel prodotto (analisi
gualitativa)

messa a punto di standard di riferimento per dgacrittore, corrispondenti in
genere al valore massimo di intensita sulla scalalditazione impiegata

valutazione dell'intensita di ogni descrittore paebdotto in esame (analisi
guantitativa)

elaborazione statistica e interpretazione deitati

FONTE SITO ERSAF




Il profilo sensorialee I'analisi descrittiva di campioni di prodotto da fead

un gruppo di giudiciSi basa sull'idea che l'effetto sensoriale dei campi
consista in un certo numero di attributi sensoriali idcebili ( descrittori):
I'elenco di tutti i descrittori sensoriali pertingntiascuno con la sua intensita,
costituisce il profilo sensoriale.

La caratteristica del profilo sensoriale consensuédalgscussionger la
ricerca del consenso da parte del gruppo di giuteirzinito attorno ad un
tavolo sviluppa una sua terminologia e da un pundteggerente al set di
campioni in esame.

FONTE SITO ERSAF

L Gz



GIUDICI.

egruppi di 8-12 addestrati, per minimizzare le &ifinze individuali
eaddestramenta i giudici sanno apprezzare la gamma di attribati cui
avranno a che fare perche si sviluppa la loro cagpacianalisi,
riconoscimento e descrizione degli stimoli sensg@@amentando
progressivamente la complessita dei test ( da ymo stimoli
contemporaneamente, da soluzioni a substrati piniatprodotto da
valutare ) e introducendo le scale di quantificagidell'intensita delle
sensazioni percepite.

sconsumatori abituali del prodotto da analizzare

eadottano un comune comportamento prima e durartiesingolo
incontro

FONTE SITO ERSAF
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CAMPIONI
stecnici esperti ( ad esempio, il/i tecnico/i d@rSorzio di tutela )
scelgono un gruppo di 6-10 campioni che illustrEneariabilita
sensoriale del prodotto stesso
|le modalita di presentazione dei campioni non deviadurre i giudici a
trarre conclusioni sulla loro natura: serviti tytteparati allo stesso modo
e alla stessa temperatura, codificati, ordine @s@ntazione randomizzato

FONTE SITO ERSAF
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DESCRITTORI
svengono presentati ai giudici 2-3 campioni di prtbol@er seduta: essi devono
individuare i termini piu adatti per descrivernalléerenze sensoriali e utilizzare |l
maggior numero possibile di attributi per descrivetee le caratteristiche
sensoriali percepite.
squeste sedute collegiali comprendono una prima patta quale ogni giudice
autonomamente genera i termini che a suo parememoradatti e una seconda
parte in cui ognuno espone agli altri i vocabaliz#ati.
oI descrittori sensoriali sono discussi nel gruppo dedigi e confrontati con
opportuni campioni di riferimento allo scopo di raggentare i descrittori in
maniera univoca dal punto di vista qualitativo
*si riduce poi il numero dei termini per eliminazeoprogressiva utilizzando
tecniche statistiche fino al raggiungimento di ustaldi consenso che costituisce
la scheda di valutazione dei prodotti.

FONTE SITO ERSAF
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VALUTAZIONE

*i giudici valutano individualmente i campioni ifmupepliche (almeno 3),

possibilmente in giorni diversi

«al massimo 6 campioni per seduta e per giudice.
| punteggi forniti dai giudici addestrati per ciasadescrittore e per ciascun campione
devono essere sottoposti a validazione statistmarendo all’analisi dell@arianza
per stabilire se vi sono campioni diversi dagliatpoi identificare i prodotti
significativamente diversi e raggrupparli omogeneata. La partecipazione dei
descrittori originari alla formazione di ciascur@rgonente principale consente di
esaminare come i descrittori si raggruppino tra luella descrizione dei prodotti e il
tipo di informazione riassunta da ciascuna comptaen
La portata della diversita fra i valori medi di oglascrittore va sondata con l'analisi
statistica dellararianza, la cui applicazione permette di stabilire, allivéi
probabilita accettabili, se le differenze ravvissd@o significative cioe se esprimono
una reale influenza delle diverse caratteristi@mesariali dei prodotti: LSD ¢ la
minima differenza significativa che deve intercoerga due valori medi per
considerarli diversi.

FONTE SITO ERSAF
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La percezione della qualita di un prodotto e influazdamolti fattori
materiali e immaterialguali colore, odore, gusto, origine, materia prima,
prestigio del produttore, prezzo, sicurezza, dispbiabEssideterminano
Il profilo percepito dall’'utilizzatore finale

Il profilo sensoriale, determinato dalla composizideéprodotto, e la
caratterizzazione, attraverso i sensi umani, di stiofoinici e fisici in
grado di descrivere il prodotto.

Le relazioni che intercorrono tra profilo perceptprofilo sensoriale
implicano un interesse per quest’ultimo sedeatteristiche sensoriali
ricoprono urruolo rilevante nel giudizio di qualitahe I'utilizzatore finale
attribuisce ai diversi fattori.

FONTE SITO ERSAF
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Il Reg.CE 510/06 (*), relativo alla protezione @sihdicazioni geografiche e
delle denominazioni d’origine dei prodotti agricetl alimentari, definisce
tali prodotti come prodotti di qualita. In questso, la qualita e determinata
dallo stretto legame con la zona geografica dipzamhe e con la tradizione
di una tipologia produttiva che comprende l'insietieefattori naturali e
umani che caratterizzano il prodotto stesso, conflergnproprieta
sensoriali peculiari. Di queste, alcune sono legiiiteeettabilita del
prodotto o idoneita e descrivono proprieta sensar@huni a tutti i prodotti
appartenenti alla stessa tipologia; altre rappresetigsmessione del
contesto territoriale ed identificano il prodottofine, possono essere
presenti caratteristiche distintive dell’azienda pitrice.

(*) Regolamento (CE) 510/06 del Consiglio relativo alla protezione delle indicazioni geografiche e delle denominazioni d’origine dei prodotti agricoli ed alimentari

[ex Regolamento (CEE) 2081/92)]
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Il range di intensita degli attributi che determindisibneita di un prodotto
puo variare in relazione ai soggetti di riferimentbin relazione ad uno
specifico soggetto nel tempo: la loro ottimizzaziosponde alla necessita
di conferire al prodotto il pre-requisito della sualifa sensoriale. Intensita
e persistenza degli attributi che determinano laiBpigg sono tali da
consentire una loro prevalenza sull'impatto sensoc@aheplessivo del
prodotto: la loro ottimizzazione risponde all’esigardi conferire al
prodotto specificita nel tempo ( identita del prodagtt
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Gli attributi di stile sono definiti dalla proprietdaloro ottimizzazione
risponde alla decisione di conferire al prodottanarchio aziendale.
L’ottimizzazione degli attributi sensoriali legatiaatipicita di un prodotto

si rende necessaria a seguito, ad esempio, dell’irdiakel di innovazioni
nel processo produttivo o di scelte operative fazate a modificare |l
profilo del prodotto per gli attributi legati alloneita ( accettabilita ) dello
stesso. Infatti, la qualita percepita e un processawatache dipende dalle
persone e da come queste cambiano il loro modo doegarsi ad un
prodotto in virtu di nuove esperienze.

FONTE SITO ERSAF
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La condizione necessaria, ma non sufficiente, pecdtdabilita di un prodotto
e legata al raggiungimento dei requisiti di idonewta, e la costanza delle
proprieta percepibili, responsabili della riconoscibiliche ne determina il
successd.a persistenza nel tempo di alcune proprieta sensoriabnuaicibili
al consumo di certi prodotti determina l'identita senale di un prodotto
tipico. Le scelte operative da adottare nelle varie fdfa geoduzione devono
essere messe in relazione a cio che comportano in tetincaratteristiche

percepibili.

FONTE SITO ERSAF
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Lo studio delle relazioni tra i dati sensoriali dcattabilita e peculiarita e le
preferenze di differenti target di consumatori r@genta un punto critico per
I'ottimizzazione del processo di produzione di uadmtto tipico.

La definizione delle caratteristiche sensoriali in terntinidoneita, specificita
e stile puo aiutare a organizzare un sistema efficacemwlirollo della qualita
di un prodotto tipico in funzione delle aspettatie hercati.

Lo studio delle relazioni tra dati sensoriali e cleinsonduce alla definizione
di indici da utilizzare per autenticare la qualitalzale di un prodotto tipico.

Il profilo sensoriale di un prodotto tipico € dunqueiinto di partenza di una
strategia di valorizzazione della tipicita.

FONTE SITO ERSAF
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Quaderni della Ricerca pubblicati da Regione Lomiiaar
«Caratterizzazione sensoriale delle produzioni a denomazione di
origine (contiene il profilo di dieci prodotti tipici lomiodi).
Quaderni della ricerca n.86, giugno 2008.

*Miglioramento della qualita del formaggio Grana Padaro nel
rispetto della tradizione (contiengoilofilo sensoriale del Grana
Padano a 16 mesi di maturazione

Quaderni della Ricerca n.70, luglio 2007.

*Progetto di Sperimentazione Orticola. Risultan@2003 (contiene |l
profilo sensoriale di melone a buccia retata e pafpacione).
Quaderni della ricerca n. 33, maggio 2004.
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| cinque sensi

Da Analisi Sensoriale e strumentale degli Alimenti Prof. Giuseppe GAMBACORTA — www.uniba.it
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Coroide
Sclera

_: s ‘ Fovea VISTA

P~ Nervo ottico

T
s

" Laforma, I'aspetto e il colore sono le caratteristideg|i
alimenti che percepiamo.

Corpo ciliare

La vista e un potentissimo strumento sensoriale dareo
e il parametro piu importante perché spesso assalato
qualita dei prodotti (es. associazione tra cologeaglo di
maturazione dei frutti).

La vista e il primo senso a dare informazioni sullalitg
del vino, ed ha per questo una notevole influenza
sull’atteggiamento del consumatore.
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VISTA

Si e evidenziato chiassociazione psicologica del colore puo alterare i
rapporti con alcune sensazioni di base del gusto:

- la soglia di sensibilita delolceviene incrementata dal colore verde o
diminuita dal colore giallo, mentre il rosso nonaheun effetto;

- la sensazione dicido (acido citrico) e attutita dal giallo e dal verdeegntre
gli stessi colori non hanno mostrato alcuna influengk sensazione di
amaro;

- la sensibilita del gustsalato (NaCl) non subisce cambiamenti significativi
con il cambio di colori.

Il colore puo influenzare anche il flavour, ma salonodo qualitativo,

pertanto il colore puo essere un fattore sensorialenesimente importante

p Gz
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OLFATTO

L’olfatto e il senso in grado di percepire
I'odore.

Odore: proprieta di una sostanza percepita
per inalazione attraverso la cavita nasale e
Orale' i P ——— le malscole reagiicena

'Hx con la callule ofasie

Aroma: sensazione olfattiva percepita ‘ 4
annusando un alimento. |

ca :
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i el nalla cavish nosale

Flavour: risultato dell'interazione della NG ) Bk,
sensazione gustativa con la percezione, per. | . s5 i Tl
via retronasale, dell’aroma. |
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| recettori olfattivi sono cellule specializzate nterdi peli che attraversano
la mucosa dell’epitelio nasale. Le fibre nervose gall® queste cellule al
bulbi olfattivi, fino alla zona preposta situata dse del cervello: e
I'assorbimento delle sostanze volatili sui recetti@lia mucosa olfattiva che

provoca la percezione di un odore.
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| recettori sono selettivi, infatti e stato dimostrael@ ognuno di essi e
sensibile solo ad un certo tipo di odori e non adl altr

L'assenza di uno o piu recettori (per cause genetichecaantali) e causa di
anosmig ovvero della incapacita di percepire alcuni o tgfiiodori.

Il muco, presente nella cavita nasale, e il meziza\arso il quale le sostanze
responsabili dell’aroma vengono assorbite primaatjire con i recettori,

permettendone cosi la percezione.

|
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Le molecole odorose appartengono a svariate classimwinche di composti:
ldrocarburi . Terpenici: caratteristici degli oli essenziali.

- Citrale (geraniale -terpinene): limone.

- B-pinene ey-terpinene: tangerino.

- B-fellandrene, terpinolene, p-mentatriene-1,3¢8pedimetilstirene: foglie di
prezzemolo.

Alcoli. Alifatici e ciclici, saturi e insaturi, terpeniciren: note odorose molto
diversificate.

- Cis-1-esen-3-olo: erbaceo.

- Cis-hepten-4-olo: fruttato di banana.

- Nerolo: agrumato, limone.

- Linalolo: floreale, agrumato, coriandolo.

- Metil-2-iso-borneolo: muffa, marciume, gelsomino.
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Composti carbonilici. . . I
P Esteri e lattoni. Responsabili di note

- B-ionone: futti rossi, rosa, viola.| fruttate ed erbose.

- B-damascenone: lampone, rosa. - Acetato di isoamile: banana.

- Geraniale e nerale: limone. - Caproato d’allile: ananas.

- Filbertone: nocciola. - Acetato di butile: mela.

Eterocicli. Solitamente generati dalla

Eteri e fenoli. Contribuiscono . : .
reazione termica tra composti

allaroma degli alimenti.
glicosidici riduttori ed amminoacidi

- Timolo e carvacrolo: timo ed (Maillard). Note odorose di “cotto”.

origano.

. - Furfurale e maltolo: caramello.
- Anetolo: anice.

. : - Iso-butil-2-tiazolo: pomodoro.
- 1,8-cineolo: eucaliptus. P

- Mentofurano: forte odore di menta.




Mediante una respirazione profonda attraverso leirfaniffing” si riesce ad
aumentare il flusso d’aria che passa attraversovitaaatronasale rispetto a quella

normalmente inalata.

L’olfatto € un senso straordinariamente sensibileadpri, ma anche soggetto ad un
veloce adattamento, a causa del quake prolungata esposizione, provoca un
Innalzamento progressivo della soglia di percezioneon conseguente perdita di
sensibilita.

L’odore puo giungere nella zona olfattiva anchdadabcca; infatti grazie alla

temperatura piu elevata, una certa quantita di ostnpi volatilizza e si disperde per
diffusione attraverso la cavita retronasale.

La capacita di memorizzazione dell’'olfatto e

largamente maggiore rispetto a quella degli altr
sensi, compresa la vista, e rappresenta uno degli
strumenti piu importanti della memoria.
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L'olfatto € il piu sensibile dei
cinque sistemi sensoriali; puc
infatti rilevare gli odori in parti
per trilione mentre i recettori
linguali possono rilevare i
composti aromatici in parti per
centinaia.
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GUSTO

Il senso del gusto e quasi interamente
localizzato sulla lingua, anche se alcuni dei
recettori si trovano sul palato, sulla laringe e

sulla faringe.




GUSTO

Il gusto e rappresentato da tutte le sensazioni riinche vengono
percepite quando l'alimento viene messo nella bocca.

Alle sensazioni gustative risultano sempre associatéecqifattive e tattili:
olfattive: sono determinate dalla evaporazione di sostanzélvotee
sprigionatisi nella bocca, arrivano nel naso attrswéa via retronasale.

tattili : sono determinate dall'instaurarsi di aggregazianlid saliva e le sostanze
non volatili (fenoli, polisaccaridi)

Sono stati identificati quattro gusti primari, legatjuattro
sistemi fisiologici separati, dedicati alla decodificae

dell'informazione inviata dalle papille gustativecairvello:

DOLCE SALATO AMARO ACIDO
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La sensazione del dolce e percepita sulla punta ldeiza, O
quella del salato sulla punta e nella zona immehairde 3, 0*
circostante, I'acido lungo i margini laterali e I'aro alla W\ j:i’f
base della lingua. \.‘/" 8 eaato

Quando nella bocca viene introdotto un aliment@yiana sensazione percepita,
se presente, ¢ il dolce, seguita dal salato, I'ac@tadine 'amaro.

A differenza dell’olfatto, il senso del gusto e postio resistente:
rimane praticamente intatto fino ad un’eta avanzata

Ultimamente sono state proposte altre categorie stogu

- Umami - Astringente - Metallico

L’ umami € una sensazione orale stimolata dal glutammato di sooluD.
L’ astringentee un complesso di sensazioni tattili indotte chimiaatee
Il metallico viene occasionalmente utilizzato come descrittosdalini

dolcificanti, per esempio 'acetilsulfameK e per desere sindromi da

scottatura della lingua.
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TATTO

_| epidermide

ghiandola

sebacea derma
follicolo

pilifero

vaso TS el 0 oy = ipoderma
sanguigno . - ey i

neurone
sensoriale

ghiandola

muscolo sudoripara

erettore del pelo




TATTO
Il ruolo della bocca nella valutazione sensoriale @aircoscritto alla sola
identificazione dei quattro gusti base, ma e moltodrtante anche nella
valutazione delle caratteristiche fisiche e struttuhaln alimento. Il senso del

tatto puo quindi assumere un ruolo importante.

Oltre alla stima delle caratteristiche propriamerdielie dell'alimento, il senso
del tatto consente di valutare stimoli cothweezza, coesione, viscosita,

elasticita, adesivita, friabilita, ecc.

Il palato duro e la porzione della bocca che presena superficie cellulare

che gli conferisce una sensibilita tattile.
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Le sensazioni percepite in bocca oltre al gusto sono:

- Il senso tattile quello percepito sulla lingua, gengive, palatoode

molle;

- il senso cinesteticocioe quello della radice dei denti e dei muscsétu
nella masticazione.

- le sensazioni trigeminali quelle percepite dal nervo trigeminale, come il
Piccante, rinfrescante, riscaldante (sensazioni CHENEHHSIHE).

Il palato duro presenta una superficie cellularegtheonferisce una
sensibilita tattile: i recettori di questa superfioc@sentono di determinare le

caratteristiche geometriche dei cibi.




Tecniche per la valutazione sensoriale delle cagaidtiche mecaniche della consistenz

Durezza porre il campione tra i molari e comprimere umfemente valutando la forza richiesta
per tale operazione.

Coesione porre il campione tra i molari, comprimere e vate I'entita della deformazione
prima della rottura.

Viscosita porre il cucchiaio contenente il campione di teoalla bocca ed aspirare il liquido
sulla lingua; valutare la forza necessaria peraspil liqguido ad una velocita costante.

Elasticita: porre il campione tra i molari (se e solido) @ It lingua ed il palato (se semisolido) e
comprimere parzialmente; rimuovere la forza e \ahitl grado e la velocita di recupero della
forma primitiva.

Adesivita: porre il campione sulla lingua e comprimerlo essa contro il palato; valutare la
forza necessaria per rimuoverlo dal palato comtub.

Friabilita : porre il campione tra i molari e comprimere indoainiforme fino a che esso non si
sbricioli o si sfaldi e valutare la forza con cuypmiettato lontano dai denti.

Masticabilita: porre il campione tra i denti e masticarlo ahotdi un colpo al secondo con forza
costante; valutare il numero di colpi necessarirgerrlo ad una consistenza tale da permetterne
la deglutizione.

Gommosita porre il campione nella bocca e manipolarlo @hngua contro il palato; valutare
il numero di manlpola2|on| necessarle prima chintianto si disgreghi.




UDITO




UDITO

Il senso dell’'udito viene associato al consumo ddighemnti.

Le vibrazioni provocate dalla masticazione e dadigldtizione di un

prodotto alimentare, che raggiungono 'orecchiennt attraverso le Tube di
Eustacchio, completano la percezione della consigtervengono associate
all’appetibilita, per esempio leroccantezzadei biscotti o delle patatine.
Nell'orecchio interno, e in particolare nella caglalloggiano i recettori
periferici capaci di accogliere gli stimoli sonorirasmetterli poi lungo le
fibre del nervo acustico sino ai centri nervosi, d@ahestimoli si trasformano

In sensazioni uditive.
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Normativa di riferimento
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Analisi sensoriale Normativa
L'Analisi Sensoriale € una metodologia scientificardet da NORME nazionali ed
iInternazionali (UNI e 1SO) che indicano le metodpéoda applicare e i protocolli da
seguire.
NORME UNI (Ente Nazionale Italiano di Unificazionge ISO [nternational
Organization for Standardizatioh:

UNI ISO 5494, Analisi sensoriale. ApparecchiaturacBiere per degustazione di
prodotti liquidi, 1987.

UNI ISO 4121, Analisi sensoriale. Metodologia. Vakitae dei prodotti alimentari
con metodi che utilizzano scale, 1989.

UNI ISO 6564, Analisi sensoriale. Metodologia. Metdddefinizione del profilo dell'
odore e del sapore, 1989.

UNI ISO 8588, Analisi sensoriale — Metodologia: Esalyéd "diverso da "A", 1989.
UNI ISO 8589, Analisi Sensoriale - Criteri generali peta progettazione di local
destinati all'analisi sensoriale, 1990.

ISO 3972, Sensory analysis — Methodology: Method wéstigating sensitivity of
taste, 1991.

ISO 8586, Sensory analysis - General guidance fasdleetion, training and
monitoring of assessors — part 1: selected assessors, 1993.
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NORME UNI (Ente Nazionale Italiano di Unificazionge ISO [nternational
Organization for Standardizatioh:

UNI 10957, Analisi sensoriale - Metodo per |la defiome del profilo sensoriale degli
alimenti e delle bevande, 2003.

UNI 11073, Analisi Sensoriale — Metodo triangol&@e03.

ISO 6658, Sensory analysis - General guidance, 2005

ISO 5496, Sensory analysis — Methodology: Initiatiod &raining of assessors in the
detection and recognition of odours, 2006.

ISO 8587, Sensory analysis - Methodology, Ranking6200

ISO 5492, Sensory Analysis - Vocabolary, 2008.

UNI EN ISO 5495, Analisi sensoriale - Metodologia - Bl di comparazione a
coppie, 2008.

UNI EN ISO 8586, Analisi sensoriale - Guida genera&ela selezione, addestramento
e verifica periodica dei giudici - Parte 2: Giudesiperti di analisi sensoriale, 2008.
UNI EN ISO 10399, Analisi sensoriale - Metodologia etigdo duo-trio, 2010.

UNI EN ISO 13299, Analisi sensoriale - Metodologia - Guidaemerale per la
definizione del profilo sensoriale, 2010.

— . , & ' r’; |

= g A 5
PN IMRL/C -\ “
W -.I.'.f?‘ PEI T i g I 3 it "l




'VIQ3¥ OOV Bp elelipalode uou eAOId (x) - "g'N

‘BB ‘BUOBL [HODNOLIO Iopold

¢ - OUIYoa102 ‘ejjapruow ‘opnid olinosord ‘ejoesalq ‘lwue|es lwnjes
00°00¢ - peuoibels a emnprwes ‘einp eysed 1BHeuso4 Y 1NA3S ¥3d H H

" £00Z:66Z€1 OSI - ITYNOIZNIANOD OT1H0¥d OAILLLINOS3A 1831

‘ v1na3s
00°00¢ HId- 0O IVHO8Y 1 130 OSN NI INOISSIONOD * o H
00°001L (onuodur 1woize) INHILST INOIZV1ISINd ¥ 6 H
00001 (o110 01502) 1INV OLNIWYHLSIAAY ¥ 8 H
00°001 (suoidwed ojobuis 18d) 60/Z1Z1 , H

30 68y - O¥YNgG OOILLITONYOHO OIDOVS ¥

00°00L VZNId3434d 10 1S31 ¥ 9 H

‘ V1Nads "3d4-¢002-662¢1
00005 OS1 - 043811 O 1IH0¥d IANLLLIFOSTA 1S31 * ? H
00°00S V1Nad3s °d3d-€002-662¢E1 v Y

OSI1 - ATVNOIZNIANOD OTIH0dd IALLLIYOSIA 1S31 *

00°0001 9002:/858 0S| - OLNIWVYNIAHO VIT90S 1531 " € H
00°0001 Y00C-0CLy OS] - UV T0ONVIYL VZNIHI441d 1S3L ¥ 4 H

‘ G00C-S6¥S
00°0004 0SI - I1dd0D V OLNONANOD VZNI¥344Id 1s3L] ¥ : H

(earasa) 3 VIa3yoov
s3uaBIA eyLie ] 3A0Y¥d S— 321d00

o/eliosuas jsjjeue [p auolzas - ITVIHOSNIS

‘P1L0OZ 19p BuUOISSIWS ,Z :7L0Z'ZTL'LE [B #1L0Z°LO°LO |BP :3}j1ie] 3]|9p BlIPI[eA

c¢Loc/eo/ed
PR 0 "ASY |
v O'd LTIV

OlRIOLVYHO8Y]
I ISITYNY dVSd3 OlHV44IdvlL

VYAQ¥d I OlHOLYEOaYT

EAAR-K




Norme ISOIDF

ISO 22935-1 IDF 99-1 Milk and milk products - Sensanalysis — part 1. General
guidance for the recruitment, selection, trainind amonitoring of assessors, 2009

ISO 22935-2 IDF 99-2 Milk and milk products - Sensanalysis — part 2:
Recommended methods for sensory evaluation, 2009

1ISO 22935-3 IDF 99-3 Milk and milk products - Sensanalysis — part 3. Guidance
on a method for evaluation of compliance with prcidipecification for sensory
properties by scoring, 2009
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