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Créivseppe Zeppa ¢ Vineenzo
Crerbd, wivercators ded Dipar-
thnente dil valorizzazione ¢
protezione  delle  risorse
agroforestali del! Universita
deglt Studi di “lovino barn
corpitty ana proforda speri-
smentazione con o scheda
Onaf e, con queste articolo,
dproito whd discussione, wi-
HUTCNSY Hig fHecisa profio-
sty sa i possibife evolusio-
ie defla sebeda per Cassagaiv
del formagedo.

Volendo ralfigurare grali-
camenre gl elementt ¢he
costituiscono analisi sen-
soriale, ciod il test, Massag-
giatore ¢ la scheda ed i ri-
spertivi rapporti di interdi-
pendenza, si potrehbe -
correre all'immagine di un
ericiclo in cul la ruota an-
teriore, la motrice, rappre-
senta il test di assagaio ¢ le
altre due posteriori, pib
piccole ¢ condorre, rap-
presentano assageiatore
e il ipo di seheda,

I tipo di scheda ¢ di assag-
giatori utilizzati sono in-
fatti solo una diretta con-
seguenza del tipo di test
scelto e quindi, in altre pa-
role, il tipo di scheda e i
assageiatore ‘dipendono’
dal tipo di test Cosi con
un test di preferensza si
utilizzeranno dei semplici
consumatori ed una sche-

da di preferenza o edoni-
sticd mentre con un lest
descrittivo surd necessario
utilizzare un panel di as-
saggio ¢ uma scheda de-
serittivi quantitativa,

[n real’ i rapporti fra test
¢ scheda sono molto pit
complessi in quanto la
scheda & il mezzo attraver-
s0 cui Passaggiatore espri-
me le sue vahuazioni ¢ co-
munica ¢ sue pereezioni.
Pertanto una scheda non
va seelta esclusivamente in
base al tipo di test da ef-
Fettuare, ma anche in base
ad altri parametri quali Ta
sua struttie, laosua sem-
plicitic d'utilizzo, jF upo di
utilizzatori cee. 1% quindi
indispensabile che la sche-
da seelrn, olere ad essere
adeguata al test sia altresd
semplice, ben articolata ¢
incquivoeabile af tine «li
facilitare il compito, gid
gravoso, dellassaggiatore.
Cna scheda complessa ¢
poco chiar, olere ad afla-
ticave inutilmente Tassag-
gintore, rischia addiritrura
di stravolgerne il pensiero.
Tuteo ¢ty spiega Pesiscenza
di numerose schede, spesso
maolto simili fra di loro, an-
che per una sola tipologia
di test ¢ o loro continua
evoluaione sia dal punto di
vista dei contenuti che del-
fa struttura grafica,
Ognuna di queste ha una
propria storia, un proprio
camipo di urilizzo, dei pre-
i ¢ ded difedd e sopratate
tey, richicde un addestras
mento degli assaggintor
pitt o meno lungo ed aceus
rato ¢ determing risultad
non sempre considerabili
equivalenti,

Il caso pill eclatante si ha
nei test i preferensa per i
quali sono attualmence dis
sponibili ed utilizzate al-
meno dicei schede diverse,
dalle semplici schede *fac-
ciali’ o ad ‘ideogrammi al-
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a scheda Onaf:

- proposte per

una evoluzione

la valenciana' sino alle
“Ivialeard” o alle schede *a
protito’, benché le pib dif-
fuse ¢ conosciute siano o
schede  edonistiche con
seala ad intervalli quali
quelle wtilizzawe dalle or-
ganizzazioni mazionali di
assagrgiatori di vino (Onav)
e di tormaggio (Omnaf).
Sitratta di due schede di
valurazione qualitativa con
scala 2, rispettivanente,
cinque e sette intervalli e
che consentono di trasfors
mare la valurazione del
gradimento in un punteg-
gio compreso fra O ¢ 100.
Detto punteggio deriva
dalla sonumatoria di pun-
teggi parziali aveeibuiti ad
afeani pramer visivi, ol-
fattivi ¢ gustativi ritenuti
fondamentali per la valu-
azione del prodaorre.
Nonostante la loro strut-
tura sia moito semplice,
anche queste schede non
sono perd esenti da errori
conte ha porute mertere in
evidenza, limitatamente
alla saly schaeda Onaf, wuno
studio compiuto di recente
sulle valutazioni fornite da
un gruppe di assaggiatori
pet 125 campioni i for-
maggio.

In questo lavoro si ripora-
no i risultati otlenuti da
quests ndagine ¢ st fore
mulane aleune proposte
pet uma evoluzione della
scheda di assaggio.

LA sciens ONAT
SUL BANCO DI PROVA

La scheda per Passaggio
dei formaggl messa a pun-
o JalPOrganizeazione
Narionale degli Assaggia-
tori di Formaggio (Onaf) &
stata utilizzata per valutare
125 campioni di tormag-
gio  Toma  picmontese
aventi una stagionatura
compresa fra i 30 ed i 50

giorni, considerata ottima-
le per questo tipo di pro-
dotto.

Thassaggio ¢ stato eftettun-
to in genere da  assaggia-
tori iseritti alPOnaf con
una pluriennale esperienza
nellPassaggio. A differenza
di quanto succede normal-
mente nelle commissioni
di assagpio fa compilazio-
ne non ¢ stata collettiva,
ma ogni assaggiatore ha
compilate  una  propria
scheda,

La scheda (Figura 1) risul-
ta costituita da due parti,
una per la deserizione ed
una per la valutazione del

prodoteo.
Nella prima vengono

quindi Tomite indicazioni
sullo stadio di maturazio-
ne del formaggio ¢ sulla
presenza i eventoali «li-
fetd ¢/o alterazioni, Nes-
suna di queste annotazioni
entra perd divettamente a
fare parte del punteggio di
valutazione che deriva in-
vece esclusivamente dalla
sceonda parte della scheda
quale risultato delln som-
maroria el punteggi ateri-
buiti u sette parametri or-
ganoleceiel.

Per quattro i questi la
scala di valutazione ¢ com-
presa fea 4 ¢ 10 menwe
per i vestant tre @ com-
presa fra 8 ¢ 200 In parti-
eolare i primi quattro pa-
rametrd fanno riferimento
all’asperto visivo ¢ raetile
del prodotto menere i te-
stanti tre prendono in esa-
e gli aspetd olfartivi, gu-
stativi ¢ «li texture,

Questo comparta che gli
aspetti visivi influiscono
per il 40% sul punteggio
totale, mentre quelli oltat-
tivi ¢ gustativi per il re-
stante 60%.

La prima elaborazione ef-
tettuata sui dati & stata il
calcolo dei coefficienti di
correlazione al fine di met-
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tere in evidenza le relazioni
esistenti fra 1 parametri -
portati sulla scheda.
Lesame della matrice di
correlazione (Tabella 1)
evidenzia numerosi aspettd
su cui & necessario porre
attenziong:

* | correlazioni fra i para-
metri arganolettict della
scheda, benché non sempre
statisticamente significative,
sono peraltro titte positive.
Allumentare del punreg-
gio artribuito ad un para-
metre i assiste quindi ad
un corrispondente auriento
nei puntegg ateribaici agh
altri paramerri. Questo ef-
fetto ¢ caratteristico i murre
le schede di valurazione do-
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ve Pesame viene effettuato
2 spirale’ cominciando da-
uli aspetti piv marginali (su-
perficie, colore, aspetro) per
arrivare a quelll pit pre-
gnanti (sapore, impresston)
generali). CQuesto esame ‘a
spirale’ unito ad un ectfetto
“alone’ ciot di reciproca in-
Huenzn fra 1 parametin or-
ganolettict fa si che un
asperto ed un odore prade-
voli determinino una mag-
piore ‘henevolenza’ da parte
dell’assaggiatore e quindi
un giudizio positivo anche
per il sapore. Al contrario
un aspetto el wn odore
seradevoli determinano una
‘repulsione’ ¢ quindi i
viudizio negativo per il sa-

pore. Sttt di un proces-
soo mentale i auto-condi-
nommento molto difficile
da sradicare se¢ non impe-
dendo all’assaggiatore di
vedere 1l prodotto prima i
averne giudicato gli aspettd
alfattivi e/o gustanvi.

* 1 giudizio espresso per
PAspetto esteriore ¢ cor-
relato (r>0.30) solo con Ia
Struttura della pasta, ma
non con fa Struttura/Con-
sistenza. Poiché la valuta-
viong della Struttura del-
[a pasta viene elferruata
sulla forma intera o su i
una porzione rilevante di
quest ultima, lasperto
esterno influenza [Massag-
giatore ¢ ne condiziona la
valurazione. 12 infatti im-
mediato, anche se non
sempre corretto, 1l ragio-
namento “F un bel for-
maggio, quindi avrd sicu-
ramente una bella pasia 17
* 1l giudizio cspresso per
'Aspetto esteriore non ¢
correlato con 1 parametri
custo-olfatovi. Cio conter-
ma che un formaggio put
Presentare un aspetto ester-
no placevole, ma risultare
poi difettose alf’assaggio.
Se Taspeto esterno non &
correlato con le sensazion
gusto-olfattive ha senso che
partecipi per il 10% alla co-
struzione  del  punteggio
complessivo? Poiché il for-
MAggEio si CqUIsta per con-
sumario  Pinformazione
portata attraverso il para-
metro Aspetto esteriore
pua essere utiie, ma non
deve prevaricare fe ben pid
HMPOrTaNt informazioni
che derivano dai parametri
gusto-olfacrivi.

e La correlazione statistica-
mente significativa fra il
Colore della pasta ¢ Ia
Struttura della pasta & do-
vura piu ad un elterto ‘alo-
ne' che ad un reale legame
tra t due parametri. Infattd
il Colore della pasta non ¢

ovviamente correlato con Ia
Struttura/Consistenza.
Del resto che un formaggio
dal colore otimale sia mle
anche per quanto riguarda
la struttura della sua pasta &
una supposizione deghi as-
saggriatori non avvajorata da
alcun  supporto  teenico-
scientifico.

* [/ Occhiatura dclla pa-
sta & correlata solo con la
Struttura della  pasta.
Anche in questo caso si ha
una valutazione ‘indotm™
un formaggio con una bel-
la occhiatura nell’immagi-
nario collettivo ‘deve’ ave-
re una bella pasta. Questo
non ¢ sempre vero com's
dimostrato dallPassenza i
una correlazione con Ia
Struttura/Consistenza.

* Nessuno del parametri vi-
sivi appare correlato con
quelli olfartvi ¢ gustagivi ad
indicare inequivocabilmente
Iesistenza di due momenn
distint di valutazione.

= Ovvia la correlazione fra
Ia Struttura della pasta ¢
la Strurtura/Consisten-
za. Del resto le stesse nor-
me internazionali per as-
saggio - indicano  come

equivalentt la misura del-
Ielasticith e della durezza
fatte con la mano o all’in-
terno della cavita hoceale.
Poiché il formaggio ¢ un
prodotto alimentare non ¢
sufficiente la valutazione
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Asp.est.|Cal.pasta | Oceh pasta | Strutt.pasta| Odore/aroma Sapore Strutt./Consist.
“Asp.est. 1 45 | 38 51 | a2t | 38 40
Colpasta | 1 s | e | |Ter T as
Occhpasta | 1 59 | 22 85 | 42|
| Strutt pasta T T | AT T [ ar | e
“Odore/Aroma T
Sapore _-_ 1'___ 63
Strutt./Consist. ) N

Tadella | = Coefficienti di correlasione caleoluti per 1 descrivtori riportati dalla schedi ONAR per Pexame

organolerticn def formaggi

della sua struttura fatra i
bocea F La presenza loca-
livzata di rammollimenti o
indurimenti potrebbe es-
sere inserita nella parte
deserittiva della scheda
con le “Alterazioni delia
pasta’ ¢ ¢id renderehbe an-
cor di pitr superfluo Pesa-
me della struttura fateo
con e mani,

* | parametri Sapore ¢
Scruttura/Consistenza
sono altamente correlati
fra di loro, ma queste in-
dica Pesistenza di un effet-
to ‘alone’ piuttosto che i
una vera relazione, Infacd,
a rigore, & ditficile ipotie-
zare un qualsiasi legame
fra il sapore di un prodot-
to {inteso come insicme i
sensazioni provocate da
sastanze acide, amare, dol-
¢l ¢ salate) e I sua struttu-
ra fisico-meccanica.

e {| parametro Qdore/Aro-
ma ¢ 1,lJI1iC() OO easeie
corrclate con nessuno degli
altri parametri present sulla
scheda. E un risultato sor-
prendente in quanto la ma-
wrazione  del  formmgeio
P(}]'til il(l (LA H] CV'(]IUZi[}I]C [RESTRE
solo deb sapore, ma anche
delfodore e quindi qualun-
que deviazione dalla nonma-
lith si ripercuote su cntram-
bi i fattori in eguale misura,
Un secondo approccio ai
dati ha cercato nvece di
evidenziare il ‘peso’ delle
diverse parti della scheda

sul punteggio finaie. In al-
tre parcle sono state consi-
derate come unitd indipen-
denti aspetto esreriore,
Paspetro della pasta ¢ e
percezioni gusto-olfative,
SESOB0 sumimatl 1 puitegsl
dei deseriteori che ne fanne
parte ¢ si sono wasformati i
valort ottenut in una seala
centesimale cost da poterli
confrontare con quelli del
punteggio totale (labella 2).

Lassenza di correlaziong
fra Paspetto visivo ¢ quello
gusto-olfattivo si evidenzia
netramente utilizzando le
valutazioni  complessive.
12ai 63 punti medi calcolati
mediante e valutaziont
delle sole percezioni gusto-
olfattive, siarriva cost al 67
arazie al contributo di pa-
rametri di tipo estetico che
perd nulla hanno a che ve-
dere con gli aspetti alimen-
tari del prodoue stesso.

St ripropone quindi il que-
SiLo @il Posto in preceden-
z perché utilizzare nella
valutazione di un prodotio
come il formaguio deserit-
tort visivi ¢ tanili ¢lie sem-
hrano non dire nulla sufle
caratreristiche gusto-olfatti-
ve del prodotto stesso? Per-
¢hé non utilizzare solo 1 de-
serittort gusto-olfattivi nella
costruzione del puntegyio
totale ¢ lasciare gli altri per
una valutazione ‘esterica’ ¢
Q, al limite, perché non ri-
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durre il fpeso’ dei deserittori
visivi, riducendone il nume-
ro o la seala di valori ?

la scheda i assaggio
QNAFL si presta inline ad
alcune consideraziont di
natura leenicas

* il parametro Odore/Aro-
ma ramsee in se due termi-
ni che, @ rigore, non sono si-
nonimi. Intatd i} primo ¢
definito come “Proprietd
organolertica percertibile
con Porgane  detiolfatto
nell'inspirare certe sostanze
volatili” (IS UNT 89135)
mentre il secondo ¢ defini-
to come “Proprictd orga-
nolerrica pereettibile con
organo dellolfatto per via
retronasale durante la de-
gustazione” (15O UNI
8913). Per dirla pilt seapli-
cemente Podore st pereep-
see annusando’ 1o sostanza
mentre Paroma, in quanto
sensazione relronasale, si
pereepisce solo dopo aver
posto la sostanza nella ca-
vith orale. Quindi, volendo
rispettare le delinizioni in-
ternazionali, si potrd parlo-
re di ‘odore di rosa’ ¢ non
di faroma di rosa’ ¢ di ‘aro-
ma di liquirizia’ ¢ non di
‘odore i liquirizia’. Sinora
1 due termini sono sempre
seati considerati equivalent
¢ lo somo tittora nel lessico
comune, ma nel lessico de-
ali analisti sensoriali, a cul
gli agsaggiatori devono pe-

raltro fare siferimento, in-
dicano due pereezioni mol-
10 diverse fra di loro. Nel
caso del furmaggio & possi-
bile valutare un ‘odore della
pasta’ inteso come odore
pereepibile annusando il
prodotto liberato dalla cro-
sta ed un ‘aroma della pasta’
inteso come insieme delle
sensazioni reeronasali per-
cepibili nel corso della ma-
sticazione, lL necessario
precisare  che  Podore
dev'essere percepito esclusi-
vamente sulla pasta liberata
dalla crosta in quanto ¢ pos-
sibile uma influenza di que-
sta sull'odore del prodotto,
ma noi conswmiamo il for-
maggio ¢ non la crosta!

La seala utilizzata nella
seheda & di tipo edonistico
7 punti, ma non & stmmerri-
ca come inveee le regole
dell'analisi statistica suggeri-
rebbero. Infatti sono previ-
ste solo due valutazioni ne-
pative ¢ ben cinque positive
¢ cid determina un minore
utilizzo delle valutazioni ne-
gative da parte degli assag-
giatori. Ma non solo. Nella
scala munca un valore me-
dio, di indifferenza, equiva-
lente al un ‘né buono né
attivo” che invece dev'esse-
re sempre presente in ogni
scala  edonistica.  Meglio
strutturaty, da questo punto
i vista o seala utilizzata
nella scheda Onav anche se
il valore ‘0" assegnato al giu-
dizio scadente la rende inu-
tilizzabile in fase di clabora-
zione statistica dei dati.

LA PROPOSTA

Partendo da quest presup-
posti e con I'intento di inne-
scare un dibattito costrumavo
fra gl assaggiatori si ¢ ipo-
tizzata una nuova scheda per
Passaggio dei formaggi.
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Mediana Minimo Massimo
Aspetio esteriore 70 40 90
Aspetto della pasta 70 50 a0
Percezioni olf./ gust, 63 40 8a
Punteggio totale 67 47 84

Tabella 2 — Valurazioni mediane, sminime e massive parsiafi e coni-
plessive otrenite dai 125 campioni df “Tana pieamontese” esanrinati

1 nuova
o i

La struttura dell
a r

scheda & del

e
alla precedente salvo per
quanto concerne la Jarte
di valutazione del formag-
gio dove vi & stata una par-
ziale sostituzione sia del
descrittori che dei risperti-
vi puntegg {labella 3).
Gli aspetti salienti della
nuova scheda sono:

¢ 1 punteggi sone st mo-
diticati cosi da aumentare il
peso percentuale dei de-
scrittori olfattivi ¢ gustanvi
a scapito di quelli visivi,
meno rilevant per la valu-
taziene del prodotro.

* Lc scale sono a cinque
punti simmetriche. Dimi-
nuiscono quindi, rispetto
all’artuale scheda, 1 punt
‘positivi’, ma la scala ¢ pin
rispondente ai requisiti
teorici ¢ ['assaggiatore ¢
avvantaggiato dalla pre-
senza di un valore medio.
* Non viene utilizzare i
valore ‘0’ impossibile da
claborare statisticamente.

* I stato abolito 1l descrit-
tore Struttura della pasta
in quanto ridondante net
confronti del descrittore
Struttura/Consistenza ¢

non correlato con 1 de-
serirrort gusro-olfarnivi,

* [l descnittore Odore/Aro-
ma ¢ stato scdoppiaro nelie
sue due componenu che
come abbiamo visto rap-
presentano due moment
distinti dellassaggio ¢ for-
niscono quindi intorma-
zioni su due diverst aspettd
del prodotto.

CoNGlLUSIONI

Negli ultimi anmi s1 ¢ assi-
stito ad un sempre mag-
giore interesse verso las-
sageio sin da parte delle
aziende che da parte der
conswmaton, vuoi per ot-
tenere Ia descrizione dei
prodott, vuol per otener-
ne la valutazione.

A questo ineremento di do-
manda 'analisi sensorale ¢
Passaggio edonistico devo-
no rispondere adeguando le
proprie teeniche in terming
di trasparenza ¢ semplibea-
7IONC cseeutiva ¢ raziona-
lizzando schede e test.

Cid comporterd un'analisi
erttica di tutte le schede si-
nora ulilizzawe a b una

ioro revisione pir o meno
radicale. Particolarmente
SOZECLE @ uesta revisione
saranno le sehede divalura-
zione qualitativa pitr anri-
che quali fa Onay ¢ la Onaf
I cul parametri si stanno di-
mostrando anacronistici ¢
non adeguati ad una valu-
tazione compler ¢ corret-
ta. Le modifiche proposte
alia scheda Onaf, pur non
determimnandone una so-
stanziale trasformazione,
rappresentano peraltro una
prima soluziome ai nume-
rost problemi che cmergo-
no dal suo urilizzo.
Lapplicazione i questa
nuova scheda alPassaguio
di un elevato numero di
campioni consentira i va-
lutarne sia Pimpatro nei
conitonti degli assaggato-
rt sia la capacita i rappre-
sentare le loro valutazioni.
(uesta scheda non vuole
quindi essere ‘la nuova
scheda”, ma il primo fattive
PSSO YErso questd ‘nuova
scheda’ ¢ lo spunto per
quella discussione 1ra
gli adders i lavor dai qual
dovra nascere la scheda
{nafl del nuovo mullennio.

La scheda Onaf: proposte
per una evoluzione
Giuseppe Zeppa
Vincenzo Gerbi

Universita degli Studi

di Torino Dipartimento

di Valorizzazione

e Protezione delle
Risorse Agroforestali
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Pessimo Mediocre Medio Bucno Ottimo
Aspetto esteriore 1 2 3 4 ]
Colore della pasta 1 2 3 4 5
Lortisamagrdella pasta 4 3] 8 10 12
Odore della pasta 4 6 8 10 12
Aroma 14 16 18 20 22
Sapore 14 16 18 20 22
Struttura/GREEEa 14 16 i8 20 22

Tabella 3 — Strattre della pavte di calurazione deffa npnva soheda per Dasalisi sensoriale dei formuget
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