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Perch® lôanalisi sensoriale ?
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Caso 1 ï Lôindustria
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Lôevoluzione del concetto di QUALITAô

QUALITY
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La definizione di Qualità

La Qualità è:

Å qualsiasi caratteristica o proprietà di un alimento che serva a determinarne la natura e a 

distinguerlo dagli altri;

Å lôattitudine di un prodotto o di un servizio a soddisfare le necessità degli utilizzatori;

Å lôinsieme delle caratteristiche che differenziano dalle altre unôunit¨ individuale di 

quellôalimento e che rivestono una notevole importanza nel determinarne il  grado di 

accettabilità;

Å ciò che piace;

Å la misura di  molteplici caratteristiche che indica di quanto un prodotto, offerto dal venditore 

ad un determinato prezzo, si avvicina alle aspettative dei consumatori disposti a comperare quel 

prodotto a quel prezzo;

Å un concetto che è basato su alcune proprietà di un prodotto che determinano il  suo grado di 

rispondenza per un uso ben determinato e definito;

Å lôinsieme delle proprietà e delle caratteristiche di un prodotto o di un servizio che 

conferiscono ad esso la capacità di soddisfare le esigenze espresse od implicite del 

consumatore.

La rispondenza delle caratteristiche di un alimento o di un semilavorato o di 
una materia prima a precisi standard
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La rispondenza delle caratteristiche di un alimento o di un semilavorato o di 
una materia prima a precisi standard

Individuare delle specifiche di prodotto 
oggettivamente misurabili da strumenti di 

misura
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BIOLOGICI DI SERVIZIO

FATTORI

INTRINSECI

FATTORI ESTERNI

E PSICOLOGICI

SFORZO PER

LôACQUISIZIONE

ACQUISTO DI

UN PRODOTTO
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Qualità sensoriale

Livello sensorialeLivello psicologico

Sicurezza Qualità nutrizionale

Composizione
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Caso 2 ï Il tipico
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GENERICI
Senza alcun 

legame
 con il territorio 

di origine

PRODOTTI
 AGROALIMENTARI

Prodotti
tradizionali

TIPICI
Espressione della cultura 

e della geografia 
del territorio di origine

DOP/IGP

Prodotti delle 
microfiliere 
aziendali
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Tipico  : Ciò che appartiene ad un 

tipo, cioè ad una forma esemplare a 

cui si possono ricondurre i singoli 

con le loro varietà 

Ma quando un prodotto è  TIPICO  ?
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Prodotto TIPICO
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Identificare i fattori che permettono di 
percepire la tipicità

Analizzare ed oggettivizzare la tipicità
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Perch® lôanalisi sensoriale ?

Rapida
Sintetica



Zeppa G. ï Università degli Studi di Torino

éma ci serve proprio lôAnalisi sensoriale ?

Le finalità 

perseguite sono 

compatibili con 

lôAS ?
Il problema può 

essere risolto con 

un altro metodo ?

Eô possibile 

garantire le 

condizioni per lôAS 

?

Eô possibile 

eliminare le 

interferenze ?

Eô possibile 

definire degli 

standard ?

Eô possibile tarare 

il misurante ?

Procedere con 

lôAS

Utilizzare un 

altro sistema

SI NO

SI

NO

NO

NO

SI

SI

SI SI

NO

NO
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Analisi sensoriale

Quella parte dellôanalisi di un prodotto 

che utilizza lôapparato sensoriale 

umano

I sensi sono delle specie di strumenti di 

cui bisogna imparare a servirsi
(Voltaire)
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wǳƻƭƛ ŘŜƭƭΩ !ƴŀƭƛǎƛ {ŜƴǎƻǊƛŀƭŜ

Ā Nella scelta delle materie prime e nella definizione delle loro condizioni ottimali di 
conservazione

Ā Nella ottimizzazione di una formulazione

Ā Nello studio degli effetti della sostituzione o lôaggiunta o lôeliminazione di un 
ingrediente, di un coadiuvante tecnologico, di un additivo (colorante, aroma ecc....)

Ā Nella scelta di un nuovo processo o delle modifiche dei parametri di un processo già 
utilizzato

Ā Nella scelta di un nuovo impianto o della modifiche di uno pre -esistente

Ā Nella ricerca delle condizioni ottimali di confezionamento, di conservazione, di trasporto e di 
presentazione del prodotto

Ā Nella individuazione della shelf-life del prodotto

Ā Nel confronto di un prodotto con quelli analoghi presenti sul mercato

Ā Nella previsione delle opinioni del mercato
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Principi di base dellôAnalisi Sensoriale

La risposta umana ad uno stimolo non può essere isolata da altri stimoli 
sensoriali provenienti da una esperienza precedente o dallôambiente. 
Tuttavia, lôinfluenza di questi due fattori  può essere controllata e gli effetti  
normalizzati.

La variazione della risposta sensoriale è 
inerente ad ogni gruppo di assaggiatori 
utilizzati per gli esami ed è inevitabile; tuttavia,  
con lôallenamento, un medesimo gruppo di 
assaggiatori può dare risposte individuali molto 
fedeli. Occorre tenere conto di questo fattore al 
momento dellôanalisi dei risultati.

La validità delle conclusioni che si possono 
trarre dai risultati dipende fortemente 
dallôesame utilizzato, dal modo come è stato 
condotto e dal tipo di domande poste.
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Gli elementi per
lôAnalisi Sensoriale
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ANALISI 
SENSORIALE

ISO -  UNI
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Struttura per lôanalisi sensoriale

(UNI ISO 8589:2010)

Å Ottimale

Å Locale di esame

Å Locale di preparazione

Å Ufficio

Å Spogliatoio

Å Locale di rilassamento

Å Servizi igienici

Å Magazzini per campioni e materiale

Å Minimo

Å Locale di esame

Å Locale di preparazione
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Locale di esame

ω Locale calmo e confortevole
ω Locale adiacente al locale di preparazione, ma diviso
ω ¦ǘƛƭƛȊȊŀǘƻ {h[h ǇŜǊ ƭΩŀƴŀƭƛǎƛ ǎŜƴǎƻǊƛŀƭŜ
ω Temperatura 20ҕ2
ω Umidità 70-85%
ω Illuminazione uniforme, controllabile, senza ombre (Thorn EMI Luce diurna 
artificiale RA 95 ς Philips Northlight) con circa 6500 ϲK di temperatura di colore
ω Muri ed arredi inodori e lavabili
ω Tinteggiato in bianco opaco o grigio chiaro
ω Aria condizionata con filtri deodoranti
ω Leggera pressione positiva interna

http://www.golosaria.it/img/news/1077.jpg

http://emozioniemarketing.files.wordpress.com/2011/12/enimage1322993540425.jpg

http://www.umbria24.it/notizie/wp-content/uploads/2013/01/SanCostanzoAssaggioTorcoloPasticcieriPerugini-44771.jpg

http://www.google.it/url?sa=i&rct=j&q=&esrc=s&frm=1&source=images&cd=&cad=rja&docid=aBBcUsga4vMfqM&tbnid=fjHDcCMpS3vUEM:&ved=0CAUQjRw&url=http://www.golosaria.it/default.asp?id=770&ei=EAxMUe7cH43DPKeogOAC&bvm=bv.44158598,d.bGE&psig=AFQjCNHEmhGgU6fnAcdbY7QbZiMxSGEclg&ust=1364024691270230
http://www.google.it/url?sa=i&rct=j&q=&esrc=s&frm=1&source=images&cd=&cad=rja&docid=GVYuyaUd3FtP2M&tbnid=l7aNPwejGjQGHM:&ved=0CAUQjRw&url=http://emozioniemarketing.wordpress.com/2011/12/05/emozioni-e-marketing-in-fiera/&ei=RThMUauaCMfOOe6KgegF&bvm=bv.44158598,d.bGE&psig=AFQjCNHEmhGgU6fnAcdbY7QbZiMxSGEclg&ust=1364024691270230
http://www.google.it/url?sa=i&rct=j&q=&esrc=s&frm=1&source=images&cd=&cad=rja&docid=blUzSLUG90geUM&tbnid=H8jYlxeegMZRBM:&ved=0CAUQjRw&url=http://www.umbria24.it/perugia-festeggia-san-costanzo-torcolo-e-fiera-ma-anche-larte-di-giuman/145592.html&ei=izlMUdnJOcbBPMH-gdAJ&bvm=bv.44158598,d.bGE&psig=AFQjCNHEmhGgU6fnAcdbY7QbZiMxSGEclg&ust=1364024691270230
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Å Individuali

Å Fisse

Å Minimo 3, massimo 15 in funzione del locale

Å Dimensioni sufficienti per

Å campioni

Å stoviglie

Å lavello

Å prodotti di pulizia della bocca

Å schede e cancelleria / terminale

Å Colore bianco opaco

Å Materiali sanitizzabili, inodori

Å Illuminazione uniforme, regolabile, colorabile

Å Presenza di luci puntiformi

Cabine di esame
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Locale di preparazione

Å Vicino al locale di esame, ma diviso

Å I degustatori NON vi devono accedere

Å Ventilato, sanitizzabile, in materiali inodori

Å Elementi principali

Å piano di lavoro

Å lavello

Å attrezzature per la preparazione e la presentazione dei 

campioni

Å elettrodomestici per la preparazione e la conservazione 

dei campioni 

Å elettrodomestici per la pulizia delle stoviglie
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Contenitori campioni
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Contenitori campioni

Per vini (UNI ISO 3591:1979)
Å parte ovoidale su gambo poggiante su piede

Å vetro trasparente incolore

Å assenza di striature e bolle

Å bordo regolare, liscio, arrotondato

Å dotato di coperchio (se necessario)

Å colorato (se necessario)

Å con settore smerigliato (se necessario)

Å contenere max 50 mL (225 mL volume bicchiere)

Å pulito, privo di odori

Å scritte inodori
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Per liquidi vari (UNI ISO 5494:1987 ritirata)
Å calice graduato (ótulipanoô) su stelo poggiante su piede

Å vetro trasparente incolore

Å assenza di striature e bolle

Å bordo regolare, liscio, arrotondato

Å dotato di coperchio (se necessario)

Å colorato (se necessario)

Å con settore smerigliato (se necessario)

Å graduato (15, 30, 50, 100 mL)

Å pulito, privo di odori

Å scritte inodori
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Trattamento del campione

Salvo casi particolari in genere non esistono regole ócodificateô.

La preparazione deve tenere conto:

Å del tipo di prodotto

Å delle possibili modalità di consumo

Å dellôeffetto delle modalità di preparazione sulle caratteristiche del prodotto

NB - Tutti i campioni DEVONO essere preparati nello stesso modo ed arrivare agli 

assaggiatori nelle stesse condizioni 

Evitare di assaggiare prodotti diversi nella stessa seduta. Se questo non è possibile 

utilizzare un ordine di servizio che preveda una scalarità in crescendo delle sensazioni 

sensoriali (es. vini bianchi, rosati, rossi, spumanti secchi, spumanti dolci, altri speciali)
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I sensi sono delle 

specie di strumenti di 

cui bisogna imparare a 

servirsi
Voltaire, Trattato di Metafisica
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Vista

Udito

Olfatto

Gusto Tatto

Lôuomo ha standard soggettivi per lôaccettabilit¨ del cibo e preferisce 

il grado ottimale di queste caratteristiche
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Udito
Alcuni alimenti sono caratterizzati da ΨǎǳƻƴƛΩ che 
ne influenzano ƭΩŀŎŎŜǘǘŀōƛƭƛǘŁ.

Alcuni suoni sono associati alla preparazione dei 
cibi (caffè, mais ecc.).

Il suono può avere effetti fisiologici (piatti di 
porcellana, bicchieri di vetro)

Lƭ ǎǳƻƴƻ ǇǳƼ ƛƴǘŜǊŀƎƛǊŜ Ŏƻƴ ƛƭ ǎŀǇƻǊŜ ƛƴ ǉǳŀƴǘƻ ŝ ŘƻƳƛƴŀƴǘŜ ǎǳƭ Ǝǳǎǘƻ Ŝ ǎǳƭƭΩƻƭŦŀǘǘƻ όŎƛōƛ 
croccanti, valutazione anguria)

Il suono può interagire con i consumi: in una prova con musica a 75 dB (una lavastoviglie) i 
maschi hanno consumato  2.9 bicchieri e le donne 1.5; con 91 dB (una moto) i maschi hanno 
consumato 4.3 bicchieri e le donne 2.1
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Riconoscere le parole

Effetto frequenza  : Le parole più 

frequenti sono riconosciute più 

rapidamente ed accuratamente di quelle 

rare Ą famigliarità

Effetto contesto :  una parola inserita 

in un contesto appropriato è più 

facilmente riconoscibile di una 

presentata da sola

Effetto lessico :  una parola è 

riconosciuta più facilmente se fa parte 

del lessico Ą meglio gas di città che bis 

metil tiometano

Effetto stroop   : una parola si legge 

con difficoltà se non concorda con il suo 

significato



Zeppa G. ï Università degli Studi di Torino

PORTA

SEDIA

ROSSO
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Vista La vista è la risposta psicologica allo 

stimolo reale generato dalla natura fisica 

dellôoggetto visivo.

Gli elementi sensoriali della vista sono i 

coni (vista diurna; riconoscimento rosso, 

verde e blu) ed i bastoncelli (vista 

notturna).

Vengono rilevati la forma, la dimensione, 

la struttura superficiale, lôopacità, la CO2, 

il  colore e vanno a costituire lôaspetto del 

prodotto.

Il  colore e le altre caratteristiche 

dellôoggetto (struttura superficiale, taglia, 

forma, ecc.) influenzano il  giudizio 

sullôalimento e sulla sua qualità).
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