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La patata è la quarta coltura più diffusa al mondo e rappresenta una risorsa
molto importante per l’alimentazione umana. Le patate sono destinate al
mercato fresco, all’industria per la produzione di french fries, sticks, chips,
prodotti precotti, l’estrazione dell’amido, la produzione di farine per utilizzi
alimentari e all’industria sementiera per la produzione di tuberi-seme.

Epoca di raccolta
Il giusto momento per la raccolta della patata è un aspetto di estrema
importanza per la qualità e la conservabilità del tubero. Nel caso delle patate
novelle la raccolta è anticipata a uno stadio in cui il periderma (buccia) non è

ancora suberificato e si distacca facilmente mediante
leggera pressione tangenziale delle dita. Per la patata a
piena maturazione non esistono metodi oggettivi per
stabilire il momento giusto della raccolta; si considera
l’ingiallimento dell’apparato epigeo e l’aderenza del
periderma, che deve essere ben suberificato e non
distaccarsi dalla polpa.
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La raccolta della patata può avvenire allo stadio di maturazione precoce
(patata novella) oppure a piena maturazione, in funzione delle particolari
condizioni del mercato.
La qualità dei tuberi si modifica con l’avanzare dello stadio di maturazione;
più in particolare aumentano i contenuti di sostanza secca ed amido, mentre
diminuiscono zuccheri riduttori e proteine.
La tecnica dell’eliminazione della parte aerea della pianta (foglie e steli) 10-14
giorni prima della raccolta trova sempre maggiore applicazione sul prodotto
precoce.

Questa tecnica ha lo scopo di accelerare la
maturazione della buccia dei tuberi, limitare i danni
alla raccolta e favorire la conservabilità,
determinando l’interruzione dell’ingrossamento dei
tuberi ed una migliore distribuzione dei calibri
commerciali
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L’eliminazione della parte aerea può avvenire mediante trinciatura
meccanica, pirodiserbo o disseccamento chimico.
Quest’ultimo prevede il trattamento all’inizio della senescenza della coltura; il
suo effetto sulle caratteristiche produttive, merceologiche e qualitative può
essere influenzato dalla cultivar nonché dallo stadio fenologico in cui è
effettuato e dall’andamento termo-pluviometrico stagionale.
Qualità dei tuberi
La definizione dello standard qualitativo della patata precoce non è semplice,
a causa della variabilità dei contesti in cui si svolge la coltivazione e la

maturazione dei tuberi. Inoltre, il tubero può essere
raccolto quando non è ancora maturo o alla piena
maturazione, con caratteristiche merceologiche,
organolettiche, nutrizionali ed antinutrizionali
sostanzialmente differenti.
Il contenuto di sostanza secca del tubero può variare
dal 15 al 35%, di cui i maggiori costituenti sono
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Qualità merceologica. I principali caratteri merceologici dei tuberi sono
rappresentati da: forma e distribuzione in classi di calibro, lavabilità, colore,
contenuto di sostanza secca, classificazione culinaria ed incidenza di difetti e
fisiopatie (UNECE, 2008).
La forma dei tuberi può variare da allungata ad ovale a tonda, mentre la
distinzione in classi di calibro varia in funzione della cultivar e delle condizioni
colturali (classi merceologiche di riferimento: <35, 35-70 e > 70 mm).
La forma dei tuberi, assieme al colore della polpa (bianco, giallo, viola) e
della buccia (da giallo chiaro a rosso), possono influenzare il consumatore

e aiutarlo a identificare le cultivar.
Per la presentazione dei tuberi sul mercato,
l’aspetto della buccia è ritenuto particolarmente
importante, dovendo essere liscia, di colore brillante
o chiaro, priva di difetti: tale aspetto è normalmente
misurato attraverso la valutazione della sua
‘lavabilità’.
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Il parametro migliore per la raccolta sarebbe il contenuto in sostanza
secca, che aumenta con il progredire della maturazione.
Il contenuto in sostanza secca si misura in maniera indiretta
analizzando il peso specifico (o densità) di un campione di tuberi.
Esiste, infatti, una relazione tra queste due caratteristiche, dovuta al
fatto che l’amido ha un peso specifico assai superiore a quello
dell’acqua e perciò quanto più acquosi sono i tuberi tanto minore è il
loro peso specifico.

Si considera che per le patate da consumo
fresco la percentuale di sostanza secca deve
essere compresa tra 17 e 20, mentre per
quelle destinate all’industria di trasformazione
tra 20 e 25.



Misura del peso specifico
Il metodo più usato è senza dubbio quello della doppia pesata; consiste nel
pesare 5 kg di patate (p1) e poi avvolgerle in una retina e immergerle in un
recipiente pieno d’acqua, posto su una bilancia con tara azzerata.
Se il campione viene tenuto sospeso nell’acqua senza che tocchi il fondo, la
bilancia non registrerà il peso delle patate bensì il peso del volume d’acqua
spostato dalle patate (p2). Quindi, sottraendo dal peso iniziale delle patate
(p1) il peso dell’acqua spostata (p2) otterremo un valore p3. Dividendo il
valore p1 per il valore p3 avremo infine il peso specifico.

Per il consumo fresco si
considera un valore di p3 >
326 g, e per l’industria >
367 g
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i glucidi totali (95%), con l’amido principale componente, mentre gli zuccheri
semplici sono componenti minori la cui quantità può essere modificata da vari
fattori, come ad esempio la temperatura di conservazione dei tuberi.
Tra gli ortaggi, la patata evidenzia un elevato valore energetico tuttavia
rispetto alla patata comune, il valore energetico della patata precoce è
sensibilmente più basso.
Il contenuto di grassi è trascurabile, mentre il contenuto di proteine è pari al
2%, con buona presenza di amminoacidi essenziali che conferiscono alto
valore nutrizionale. Tra i fattori antinutrizionali potenzialmente presenti, si fa
riferimento in particolare ai glicoalcaloidi. I tuberi della patata contengono
livelli diversi di due glicoalcaloidi: α-solanina e α-ciaconina.

La concentrazione dei glicoalcaloidi dipende dalla
cultivar, dai fattori ambientali che si verificano durante
l’accrescimento, dalla tecnica colturale, dall’epoca di
raccolta e dalle condizioni di conservazione.
Per il consumo umano viene suggerito il limite di
glicoalcaloidi totali di 60-70 mg/kg di peso fresco
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La classificazione dell’attitudine culinaria delle singole varietà è legata alla
valutazione del contenuto di sostanza secca e del comportamento dei tuberi
dopo la cottura a vapore:
a) tipo ‘A’, a polpa soda (non scuoce), non farinosa ma finemente granulosa,
con contenuto di sostanza secca (s.s.) intorno al 17-19% (adatto al consumo
in insalata);
b) tipo ‘C’, farinosa, con struttura grossolana, contenuto di s.s. compreso tra il
22-25% (adatta alla preparazione di puree);
c) tipo ‘B’, categoria intermedia, valori di s.s. intorno al 19-21% rendono la
patata pressoché adatta a tutti gli usi (tra cui la trasformazione in chips e

sticks). Una migliore classificazione può essere fatta
utilizzando una specifica analisi qualitativa con
assaggiatori esperti, per la valutazione di alcuni
descrittori nei tuberi cotti a vapore, quali ‘durezza’,
‘umidità’, ‘farinosità’, ‘gusto’.
Il sapore è uno dei parametri più importanti per la
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valutazione della qualità organolettica, e può essere descritto prendendo in
considerazione descrittori come ‘gusto tipico di patata’ e ‘presenza di
retrogusti diversi’ (ad esempio, spiacevoli, come l’amaro, il metallico,
l’erbaceo; oppure piacevoli, come castagna e dolce).
Nella definizione della qualità merceologica della patata, infine, particolare
importanza assume la valutazione dell’incidenza di danni meccanici
(spellature, tagli, ecc.), deformità (accrescimenti secondari, spaccature e
fessurazioni, ecc.) ed alcune fisiopatie del tubero (inverdimento, polpa

vitrescente, cuore cavo, maculatura ferruginea,
lenticellosi, suberosi poligonale, cuore nero,
imbrunimenti della polpa).





Respirazione e conservazione
La respirazione è un parametro fisiologico molto importante poiché quanto più
è elevata tanto maggiori sono il consumo di sostanza secca e la perdita di
acqua (avvizzimento). In tabella sono riportati i valori di respirazione delle
patate (mg CO2/kg–h).
La conoscenza dei valori di respirazione è inoltre importante per calcolare la
potenza frigorifera di una cella di conservazione, poiché moltiplicando il valore

di respirazione per 61 si ottiene il valore di
energia emesso in kcal per t al giorno.

Le patate producono poco etilene, al di sotto
di 0,1 μl/kg–h a 20 °C, ma qualsiasi tipo di
lesione aumenta in modo significativo, oltre
alla respirazione, anche la produzione di
etilene.
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Caratteristiche delle patate per la trasformazione

La qualità della “pasta” della patata è legata soprattutto al contenuto di
sostanza secca: valori bassi (17-20%) conferiscono migliori comportamenti
alla cottura, come modesta farinosità, buone durezza e tenuta; valori elevati
(20-25%) sono apprezzati per una maggiore resa industriale dei prodotti finiti,
fritti più croccanti e con minore assorbimento di olio, e purè più consistenti.
Le patate destinate alla trasformazione hanno esigenze di qualità più precise,

dettate dall’industria a
seconda dei tipi di
lavorazione.
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Norme qualitative per la commercializzazione
Le norme di qualità relative alla commercializzazione della patata fanno
riferimento all’UNECE (United Nations Economic Commission for Europe) e
precisamente al documento UNECE Standard FFV-52 (2009).

I. Definizione di prodotto
Lo standard si applica alla patata novella e a quella matura (di seguito
denominata comune) di tutte le varietà di Solanum tuberosum L. e relativi
ibridi che vengono prodotti per il commercio. Le patate novelle sono varietà
precoci o raccolte all’inizio della stagione nel Paese di produzione.

II. Disposizioni riguardanti la qualità
Le norme che sono di seguito riportate si riferiscono
alle patate pronte per essere spedite.
Quelle che vengono controllate nelle fasi successive
della distribuzione, soprattutto in esportazione,
possono mostrare:
– una mancanza di freschezza e turgore;
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– leggero deterioramento dovuto allo sviluppo.
Nel caso delle patate novelle, la parziale assenza della buccia non deve
essere considerata un difetto. Le patate comuni devono avere buccia ben
formata e a copertura dell’intera superficie. Le patate novelle non devono
presentare alcun germoglio, mentre le patate comuni possono avere inizi di
germogli non più lunghi di 3 mm.
Lo stadio di sviluppo e la condizione delle patate novelle e di quelle comuni
devono essere tali da permettere loro di essere trasportate e condizionate
(preparate per il mercato), nonché di arrivare in condizioni soddisfacenti al

luogo di destinazione.
Ogni confezione o lotto per la commercializzazione
deve essere privo di materiale estraneo come terra,
parti vegetali, sassi ecc.
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Raccomandazioni per la calibrazione
La calibrazione è determinata dalla dimensione dei fori quadrati del vaglio
perforato. – I tuberi devono essere di una misura tale da non consentire il
passaggio attraverso un foro del vaglio di:
28 mm × 28 mm per le patate novelle 35 mm × 35 mm per le patate comuni
30 mm × 30 mm per le varietà di patate comuni di tipo allungato
– I tuberi devono essere di una misura massima tale da permettere il
passaggio attraverso un foro di 80 mm × 80 mm, oppure di 75 mm × 75 mm
per le varietà allungate. Tutte le patate eccedenti la massima misura saranno

tollerate a patto che la massima differenza in misura
tra la più piccola e la più grande non superi 30 mm e
che siano commercializzate con una specifica
denominazione o nome commerciale. Tuberi che
misurano da 18 mm a 35 mm possono essere
commercializzati sotto la denominazione di “mids”
(sottocalibro).
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Principali fisiopatie e loro controllo
Le principali fisiopatie della patata sono le macchie nere, il cuore nero, il
danno da congelamento, l’inverdimento, il cuore cavo e l’addolcimento.
Le macchie nere sono dovute a danni meccanici, vale a dire lesioni da
impatto. I danni meccanici sono molto frequenti nella patata come
conseguenza sia della raccolta sia della lavorazione.
Oltre alle lesioni da impatto che provocano le macchie nere in 24-72 ore, si
possono avere piccole fratture o abrasioni che spesso si trasformano in
marciumi molli. Riguardo alle lesioni meccaniche che provocano ferite sulla

buccia delle patate comuni destinate alla lunga
conservazione, la pratica della curatura ne favorisce
la cicatrizzazione. Questa pratica consiste nel
mantenere le patate a 20 °C e umidità relativa (UR)
tra l’80 e il 100%..
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La ventilazione è importante per mantenere le condizioni ambientali
uniformemente distribuite su tutti i tuberi. Il processo in tali condizioni termo-
igrometriche può durare da 1 a 2 settimane
Lo scopo della curatura è quello di stimolare la suberificazione, e quindi
favorire la cicatrizzazione delle ferite, riducendo così la respirazione e
ostacolando la penetrazione di microrganismi patogeni (Fusarium, Erwinia).
Il cuore nero è causato dalla riduzione dell’ossigeno e dall’accumulo di CO2
nei tessuti interni del tubero. È una fisiopatia rara, presente soprattutto in
patate di lunga conservazione quando la ventilazione è scarsa all’interno

della cella di conservazione e la temperatura più
elevata di quella prevista. Essendo provocata da un
fenomeno di asfissia cellulare, l’assicurazione
dell’idonea temperatura di conservazione (sotto i 10
°C) e di un buon flusso d’aria tra i tuberi all’interno
dei bins (0,2-0,4 m/s) impedisce la formazione di
questa fisiopatia.
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Il danno da congelamento è piuttosto raro nella patata dal momento che la
temperatura di conservazione è molto più alta del punto crioscopico del
tubero (–1 °C), mentre più frequente è il danno da raffreddamento, che si
verifica quando le temperature per alcuni mesi sono prossime agli 0 °C. Tra 1
e 2 °C si ha comparsa di una colorazione rosso mogano nella polpa; se
invece le temperature si mantengono tra i 3 e i 4 °C si ha l’addolcimento dei
tuberi, che non è reversibile con il ricondizionamento a temperatura più
elevata. L’inverdimento è invece una fisiopatia che si manifesta spesso

quando i tuberi sono esposti alla luce.
L’inverdimento può avvenire in campo, e quindi le
patate sono scartate durante la selezione, ma può
verificarsi in conservazione e durante la
distribuzione. L’esposizione a luce intensa per
pochi giorni oppure a bassa intensità luminosa per
più mesi provoca la comparsa della fisiopatia,
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che consiste nella sintesi della clorofilla (inverdimento) e, fenomeno più
preoccupante per la salute umana, nello sviluppo di glicoalcaloidi tossici
(solanina).
Il cuore cavo e le necrosi interne sono fisiopatie dovute a problemi di
produzione in campo, quali irregolare sviluppo del tubero, inadeguata
disponibilità di acqua e/o temperature fluttuanti. L’addolcimento è una
fisiopatia post-raccolta molto grave per le patate destinate all’industria. Infatti,
quando le patate sono tenute sotto i 6-7 °C per alcuni mesi, si ha inizialmente
la scissione idrolitica dell’amido in saccarosio e, successivamente, la

scissione idrolitica del saccarosio in glucosio e fruttosio.
Questo processo biochimico è accelerato quanto più
bassa è la temperatura.
Esso è anche la causa dell’addolcimento dei tuberi

senescenti che vengono tenuti a lungo in conservazione,
e al taglio trasversale la patata mostra delle aree
translucide in cui il contenuto in zuccheri semplici è 4-7
volte più elevato rispetto alla polpa circostante.
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Nel momento in cui tali patate vengono cotte in olio ad alta temperatura, gli
zuccheri semplici si legano agli aminoacidi dando luogo alla formazione di
composti scuri (derivati dalla reazione di Maillard), imbrunendo così il
prodotto.
Questa fisiopatia è frequente nel caso in cui si usino temperature basse al
fine di evitare l’impiego di prodotti di sintesi per controllare il germogliamento.
Se tale addolcimento non è eccessivo (vale a dire se si rimane sempre allo
stadio di formazione del saccarosio), il ricondizionamento delle patate a 10 °C
permette la risintesi dell’amido, e quindi la perdita della dolcezza.

Il germogliamento è la principale preoccupazione
nella conservazione della patata. Rappresenta un
processo fisiologico naturale del tubero che, dopo
alcuni mesi di conservazione, rompe lo stato di
dormienza e inizia a emettere il germoglio. Il
controllo del germogliamento viene oggi condotto
nella pratica convenzionale mediante trattamenti



LA PERCEZIONE SENSORIALE

La valutazione dei prodotti è spesso definita organolettica, per
indicare il giudizio fornito tramite gli organi (di senso).
Dato che sono i recettori sensoriali, non gli organi, che
rispondono agli stimoli fisici e chimici, è più corretto utilizzare
l’aggettivo sensoriale.
Ogni stimolo sensoriale produce nell’uomo delle sensazioni: la
sensazione è ciò che si percepisce a livello cerebrale, quando
viene stimolato un recettore.
La percezione, invece, è l’azione mediante la quale si prende
coscienza di uno stimolo causato da sensazioni.
Tutti e cinque i sensi sono coinvolti nella percezione
sensoriale e tutti hanno un ruolo primario nella valutazione
delle caratteristiche sensoriali di un prodotto alimentare.

Analisi sensoriale



Lo scopo dell’analisi sensoriale è quello di studiare la relazione
fra le caratteristiche sensoriali e le sensazioni che queste
suscitano, sia sotto il profilo qualitativo (definizione della
sensazione) che quantitativo (intensità della sensazione
percepita) e quindi di delineare un profilo sensoriale in grado di
descrivere in modo univoco ed obiettivo il prodotto.
La relazione tra sensazione e percezione è psicologica. La
capacità di valutazione sensoriale dipende fortemente dalle
esperienze vissute e dai modelli elaborati a livello mentale che
gli psicologi chiamano cornice di riferimento.
I metodi di analisi sensoriale hanno lo scopo di minimizzare e
tenere sotto controllo i fattori psicologici e/o fisiologici che
possono interferire con la valutazione. La percezione
sensoriale (atto con cui si diventa coscienti di grandi quantità di
informazioni relative al prodotto utilizzando più sensi
contemporaneamente richiede un approccio multivariato.

Analisi sensoriale



L’ANALISI SENSORIALE

Nel 1975 l’analisi sensoriale venne riconosciuta come
disciplina scientifica ed impiegata per misurare, analizzare ed
interpretare le sensazioni che possono essere percepite dai
sensi: vista, udito, olfatto, gusto e tatto.
Nessuna analisi chimica, fisica, microbiologica, per quanto
sofisticata, può attualmente fornire questa risposta: solo le
persone possono farlo.
A differenza delle valutazioni organizzate da esperti, giornalisti,
ecc. (assaggi, degustazioni) che forniscono attraverso
procedure non o solo debolmente formalizzate, un’impressione
complessiva dei prodotti, implicante essenzialmente il
momento di contatto tra persone e prodotto, l’analisi
sensoriale “formale” è una metodologia scientifica,
codificata in norme tecniche internazionali e nazionali
(ISO e UNI).

Analisi sensoriale



L’analisi sensoriale è una strategia di acquisizione di
informazioni (reazioni a specifici stimoli) e non una tecnica di
assaggio.
È una sequenza di fasi (formulazione dell’obiettivo, selezione
del metodo di indagine, organizzazione del disegno
sperimentale, esecuzione del test, analisi dei dati,
presentazione dei risultati) organizzate gerarchicamente, il cui
obiettivo è la raccolta di dati sul prodotto per la sua
caratterizzazione.
È una scienza quantitativa, dove i dati numerici vengono
raccolti per stabilire se esistono regole o specifiche relazioni
fra di loro.
L’analisi dei dati viene effettuata con strumenti statistici (senza
un supporto informatico l’analisi sensoriale non sarebbe mai
stata possibile) per verificare se la relazione fra i dati ottenuti e
le caratteristiche del prodotto è reale o dovuta al caso.

Analisi sensoriale



Ciò significa impostare un corretto disegno sperimentale, in
modo da poter analizzare le variabili interessanti e trarne
ragionevoli conclusioni.
Ancora oggi, la produzione di alimenti di buona qualità è affidata
all’esperienza sensoriale personale di un singolo esperto che
opera all’interno dell’azienda produttrice.
Invece, l’analisi sensoriale sostituisce, con metodi oggettivi,
affidabili ed esenti da errori, utilizzabili su una vasta gamma di
prodotti, l’esperienza sensoriale del singolo esperto.
Questi metodi sono condotti con gruppi di più persone (panel di
giudici) perché i giudizi di più persone sono più affidabili di quelli
del singolo. Le persone sono considerate come strumenti
analitici di valutazione sensoriale e, per questo, tutte le
condizioni di esecuzione dell’analisi sono rigidamente
controllate per evitare errori dovuti a fattori fisiologici e/o
psicologici.

Analisi sensoriale



IL LABORATORIO DI ANALISI SENSORIALE

Il laboratorio di analisi sensoriale è il luogo dell’attività di
valutazione dei giudici perché realizza le condizioni che
consentono una valutazione non influenzata da fattori fisici e
psicologici (UNI-ISO 8589).
La temperatura e l’umidità relativa devono essere costanti e
controllabili e il rumore deve essere ridotto al minimo
(insonorizzazione).
Il locale deve essere esente da odori: ciò si ottiene installando
un sistema di condizionamento dell’aria provvisto di filtri di
carbone attivo. Una leggera pressione positiva permette di
ridurre l’entrata di aria proveniente da altre zone.
Tutti gli accessori devono essere inodori e i prodotti impiegati
per la pulizia non devono far ristagnare odori nel locale. Il
colore dei muri e degli accessori deve essere neutro affinché il
colore dei campioni di alimento non venga modificato.

Analisi sensoriale



L’illuminazione generale deve essere uniforme, senza
ombre, regolabile. Il locale è dotato di cabine individuali di
valutazione in quanto gli spazi confinati sono il luogo più
idoneo per consentire la concentrazione ed evitare
distrazioni dovute alla possibilità di comunicare.
Nelle immediate vicinanze del locale di valutazione, si trova
la zona di preparazione dei campioni, ben ventilata per
eliminare odori estranei e quelli provenienti dalla
preparazione.
I materiali scelti per pavimenti, muri, soffitti, mobili devono
essere esenti da odori e non impregnabili dagli odori.
Gli utensili e i contenitori per la presentazione dei campioni
devono essere costituiti da materiali che non comunichino
odori o sapori ai prodotti alimentari.

Analisi sensoriale



I GIUDICI

Il laboratorio di analisi sensoriale svolge la sua attività
coinvolgendo un gran numero di persone, i giudici (ISO 8586).
La maggior parte delle persone non ha consapevolezza della
propria abilità nell’utilizzare i sensi.
La capacità di valutazione sensoriale di un individuo dipende
fortemente dalle sue esperienze vissute e dai modelli
elaborati a livello mentale: si tratta della cornice di riferimento,
come viene definita dagli psicologi.
Di conseguenza, i giudici devono essere formati all’uso dei
propri sensi e familiarizzati ai metodi e alle procedure di
analisi sensoriale con l’obiettivo di mettere a punto un gruppo
di soggetti che fornisca risultati affidabili e che funzioni come
uno strumento analitico. Essi operano in panel, cioè in gruppi
di persone opportunamente addestrate per condurre una
valutazione sensoriale accurata e formale.
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La costituzione di un panel richiede la presenza di un
coordinatore (panel leader) di adeguata preparazione
scientifica, che ha la responsabilità di pianificare e sviluppare
le attività sensoriali.
Inizialmente, viene valutata la sensibilità sensoriale di
ciascun soggetto e la sua capacità di descrivere e comunicare
le proprie percezioni sensoriali.
Successivamente, si fornisce una conoscenza generale sulle
procedure usate in analisi sensoriale e si sviluppa la capacità
di analisi, riconoscimento e descrizione degli stimoli
sensoriali, aumentando progressivamente la complessità dei
test ed introducendo l’uso di scale di quantificazione
dell’intensità delle sensazioni percepite.

Analisi sensoriale



I METODI DI ANALISI SENSORIALE: L’ANALISI
DESCRITTIVA

Le caratteristiche sensoriali dei prodotti alimentari vengono
ottenute mediante specifiche metodologie (test).
I metodi descrittivi vengono utilizzati per descrivere le
caratteristiche sensoriali percepite in un prodotto e impiegarle
per quantificare le differenze tra i prodotti.
Il metodo descrittivo del profilo sensoriale si basa sull’idea che
l’effetto sensoriale dei campioni consista in un certo numero di
attributi sensoriali identificabili (descrittori): l’elenco di tutti i
descrittori sensoriali pertinenti, ciascuno con la sua intensità,
costituisce il profilo sensoriale.
L’analisi descrittiva si applica con un panel di 8-12 giudici e
consiste di tre fasi fondamentali condotte sotto la giuda e la
responsabilità di un panel leader: generazione dei termini,
calibrazione dei giudici, valutazione dei prodotti.
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La caratteristica del profilo sensoriale consensuale, applicato a
questo progetto, è la discussione per la ricerca del consenso
sui descrittori da parte del gruppo di giudici che riunito attorno
ad un tavolo sviluppa una sua terminologia e dà un punteggio
coerente al set di campioni in esame.

GENERAZIONE DEI TERMINI

La generazione dei termini descrittivi è finalizzata alla creazione
di un vocabolario comune che consenta di descrivere le
proprietà visive, olfattive, gustative, tattili e cinestetiche che
descrivono nella sua interezza il profilo percepibile di un
prodotto. Essa è normalmente preceduta da una fase di
familiarizzazione dei giudici, consumatori abituali del prodotto,
con i principali descrittori sensoriali del prodotto in esame
individuati anche sulla scorta di riferimenti bibliografici.
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Attraverso sedute e discussioni collettive il panel stabilisce
una lista di descrittori delle sensazioni percepibili nei prodotti
valutati. I giudici ricevono ad ogni seduta due-tre campioni di
prodotto, rappresentativi della sua variabilità sensoriale.
È richiesto loro di individuare il maggior numero di termini
adatti per descrivere tutte le caratteristiche sensoriali
percepite del prodotto, con particolare attenzione alle
differenze sensoriali.
Questa attività viene svolta nelle cabine individuali: poi
ognuno espone la sua lista agli altri. I termini sono discussi in
gruppo e una volta definito, ciascun descrittore è associato ad
uno standard di riferimento. Ciò è indispensabile per la fase
successiva, di calibrazione del panel. Il risultato finale è un
elenco condiviso che consente ai giudici di identificare
univocamente e concordemente i singoli descrittori e i loro
diversi livelli di intensità (lista di descrittori).
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CALIBRAZIONE DEL PANEL

Questa fase ha lo scopo di verificare che ciascun giudice
interpreti uno stesso descrittore in modo analogo agli altri
componenti del panel ed inoltre che l’uso delle scale sia
coerente tra i diversi soggetti.
I descrittori vengono inseriti in schede descrittive mediante le
quali i giudici valutano in cabina individuale una serie di
campioni di prodotto, attribuendo a ciascun descrittore un
punteggio su una scala numerica di intensità e avendo a
disposizione i relativi prodotti di riferimento.
Le sedute sono organizzate in modo che i giudici non
traggano conclusioni sulla natura dei campioni dal modo in
cui vengono presentati.
I campioni vengono presentati in forma anonima e identificati
con un codice numerico sempre diverso tra i giudici.
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I campioni sono presentati ad ogni giudice con un ordine
bilanciato cosicchè tra i diversi giudici ogni prodotto sia
valutato in ciascuna delle posizioni della serie ed inoltre ogni
campione segua e preceda gli altri lo stesso numero di
volte.
Devono essere effettuate più repliche (sedute ripetute) e la
procedura descritta deve essere applicata anche alle
sedute.
I dati raccolti dai giudici per ogni attributo e per ogni
campione valutato nelle diverse repliche vengono analizzati
statisticamente al fine di verificarne l’attendibilità (uniformità
del gruppo, attendibilità e riproducibilità di ogni giudice,
capacità dei termini scelti a descrivere le differenze
sensoriali).
Si ottiene così la sequenza definitiva dei descrittori.
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Elementi chiave per la comprensione, lo studio 
e la realizzazione  dell’Analisi Sensoriale:
•Panel
•Laboratorio
•Preparazione e presentazione dei campioni
•Test
•Analisi statistica

Analisi sensoriale
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Panel

Il panel (ISO 8586-part. 1/2) è un gruppo di persone
(giudici), selezionate per caratteristiche e attitudini
specifiche e opportunamente addestrate all’uso dei
propri sensi e ai metodi sensoriali, capaci di condurre
valutazioni accurate ed oggettive e quindi di
funzionare come “strumento di misura”.

Coordinatore responsabile del panel, con adeguata
formazione scientifica, spiccate capacità
organizzative e conoscenze delle metodologie
statistiche, è il ‘panel leader’ che ha il compito di
selezionare e addestrare i giudici, pianificare e
sviluppare le attività sensoriali
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Costituzione di un panel

Reclutamento
Il reclutamento ha l’obiettivo di verificare, attraverso
questionari e/o interviste personali, una serie di
aspetti per identificare i potenziali giudici, quali ad
esempio disponibilità di tempo, personalità,
motivazione, età, sesso, stato di salute, idoneità
fisiologica a valutazioni sensoriali, etc.

Selezione
I soggetti reclutati vengono selezionati per la loro
attitudine a valutare sensorialmente i prodotti
alimentari e a comunicare le proprie percezioni.

Analisi sensoriale
10



Analisi sensoriale

In questa fase viene monitorata la capacità a riconoscere i
quattro sapori fondamentali (dolce, salato, acido e amaro) e a
distinguerne il livello di soglia, ossia la concentrazione minima
alla quale si percepisce la sensazione (ISO 3972), la capacità a
identificare odori (ISO 5496) e aromi (via retronasale) e la
sensibilità degli gli altri sensi (vista, tatto e udito).

Addestramento
I giudici selezionati sono addestrati sulle tecniche e procedure
impiegate nell’analisi sensoriale e familiarizzati ai prodotti
oggetto di valutazione e quindi agli specifici descrittori sensoriali
che ne caratterizzano il profilo percepibile. L'obiettivo
dell'addestramento è di controllare e minimizzare la variabilità
nei giudizi (es. errori psicologici), assicurandone la ripetibilità

dei risultati.
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Glossario sensoriale

Di seguito si riporta l’elenco dei principali descrittori sensoriali
impiegati nella valutazione della qualità dei prodotti
agroalimentari.
I descrittori sensoriali della qualità devono essere definiti e
compresi univocamente all’interno di un panel.
Per la costituzione di quest’ultimo è fondamentale la fase di
addestramento volta a far sperimentare ai panellisti i principali
descrittori sensoriali, relativi al prodotto in esame, che ne
individuano il profilo e ne determinano l’accettabilità.
Oltre l'aspetto visivo, ad esempio, possono essere importanti
la dolcezza, la succosità, l’aroma, la croccantezza, ecc.
I descrittori possono essere indentificati sulla base di
riferimenti bibliografici o generati attraverso discussioni
collettive dei panellisti.

Analisi sensoriale
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Descrittori sensoriali e relative definizioni:
Dolce
Gusto fondamentale percepibile prevalentemente sulla punta
della lingua caratteristico degli zuccheri (es. saccarosio).
Salato
Gusto fondamentale percepibile prevalentemente sulla punta
della lingua e nelle zone laterali immediatamente circostanti
caratteristico del cloruro di sodio.
Acido
Gusto fondamentale percepibile prevalentemente ai lati della
lingua caratteristico degli acidi organici (es. acido citrico,
aceto, acido lattico).
Amaro
Gusto fondamentale percepibile prevalentemente alla base
della lingua stimolato da alcune sostanze (es. caffeina o
chinina).
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Umami
Sensazione orale stimolata dal glutammato monosodico.
Retrogusto
Complesso di sensazioni percepite una volta scomparso lo
stimolo dalla bocca, distinte da quelle previamente percepite.
Persistenza
Permanenza della percezione gustativa dopo la deglutizione.
Agro
Sensazione olfatto-gustativa stimolata da alcuni fattori in
rapporto con il processo di fermentazione (es. acetica o
lattica) di un prodotto alimentare.
Odore
Sensazione percepita dall'organo olfattivo quando si inspirano
determinate sostanze volatili.

Analisi sensoriale
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Analisi sensoriale
Aroma
Sensazioni gradevoli percepite dall'organo olfattivo per via
indiretta all'assaggio di un alimento.
Flavour
Insieme delle sensazioni aromatiche e gustative percepite
nella cavità orale durante la masticazione e influenzate da
effetti tattili, termici e cinestetici.
Astringente
Sensazione tattile indotta chimicamente, caratterizzata da
contrazione delle gengive, impressione di secchezza e
rugosità sulla lingua, netta diminuzione della salivazione. E'
una sensazione "allappante" che si manifesta comunemente
mangiando frutti poco maturi (es. i tannini del cachi)
Piccante
Sensazione tattile pungente (pizzicore) nella cavità boccale.
Consistenza
Sensazione tattile misurata al morso con gli incisivi
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Durezza
Attributo meccanico relativo alla resistenza che oppone un
alimento alla compressione tra i molari all’inizio della
deformazione.
Tenerezza
Attributo tattile inversamente proporzionale alla forza
richiesta per comprimere un alimento tra i molari.
Gommosità
Attributo meccanico relativo alla velocità con cui un alimento
si disintegra tra i molari.
Masticabilità
Attributo meccanico relativo al numero di masticazioni
necessarie per ridurre un alimento ad una consistenza tale
da permettere la deglutizione.

Analisi sensoriale
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Elasticità
Attributo meccanico relativo all’attitudine di un alimento a
riacquistare la forma e le dimensioni iniziali tolta la pressione
della masticazione.
Friabilità
Attributo meccanico relativo all’attitudine del prodotto a
generare numerosi frammenti all’inizio della masticazione.
Deformabilità
Attributo meccanico relativo all’attitudine del prodotto a
deformarsi.
Coesione
Attributo meccanico relativo all’entità della deformazione prima
della rottura durante la masticazione.
Adesività
Attributo meccanico relativo al lavoro necessario con la lingua
per staccare un alimento incollato al palato e ai denti.

Analisi sensoriale
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Analisi sensoriale

Viscosità
Attributo meccanico relativo alla forza necessaria per aspirare un
liquido da un cucchiaio in bocca.
Croccantezza
Sensazione di resistenza alla masticazione, che cede bruscamente,
fornendo piacevoli sensazioni uditive.
Fibrosità
Attributo geometrico relativo alla percezione di particelle di consistenza
e forma diversa dal resto della massa durante la masticazione.
Succosità
Attributo tattile che esprime il grado di percezione in bocca dell’umidità,
rilasciata dal campione, quando viene sottoposto a pressione.
Collosità
Grado di adesione del prodotto ai denti durante la masticazione.
Solubilità
Sensazione che si sviluppa quando l’alimento fonde molto rapidamente
nella saliva.



Laboratorio
Il laboratorio (UNI ISO 8589:1990) di analisi sensoriale è il
luogo in cui vengono condotte le valutazioni sensoriali dei
giudici.
Deve essere strutturato in modo da garantire la conduzione dei
test sensoriali in condizioni costanti e controllate tali da
minimizzare fattori fisici o psicologici che possano inficiare la
performance dei giudici e quindi l’attendibilità dei risultati.
Deve essere provvisto di cabine individuali di assaggio a
norma, il piano di lavoro di ciascuna cabina deve essere
sufficientemente ampio, almeno di 90 cm di larghezza e di 60
cm di profondità, per potervi disporre i campioni, gli utensili, le
schede etc.
I divisori laterali tra le cabine devono sporgere oltre il ripiano di
almeno 30 cm in modo da isolare parzialmente ciascun giudice
e limitare la possibilità di comunicare tra di loro così da fornire
valutazioni soggettive indipendenti.
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L’area adibita ai test deve essere confortevole, a temperatura
e umidità controllate, possibilmente insonorizzata o comunque
con un livello di rumore minimo, esente da odori estranei, con
illuminazione generale uniforme e regolabile, con pareti e
arredamento di colore neutro.

Adiacente ma separata all'area per la valutazione, allestita
con le cabine, e all'area per le discussioni collettive e gli
addestramenti, il laboratorio di Analisi Sensoriale dovrebbe

Analisi sensoriale
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dei campioni.



Preparazione e presentazione dei campioni

La presentazione dei campioni è di fondamentale importanza in
quanto in grado di limitare condizionamenti psicologici nei
giudici e quindi errori nelle valutazioni sensoriali.
I campioni devono essere preparati fuori dal campo visivo dei
giudici e presentati omogeneamente in quanto a forma, quantità
e temperatura e in contenitori che non devono emettere nessun
odore che possa interferire con la valutazione.
I tempi tra preparazione e valutazione dipendono dal tipo di
prodotto (per esempio per prodotti deperibili devono essere
molto brevi).
I campioni devono essere codificati da numeri o lettere casuali a
tre cifre diversi da prodotto a prodotto e possibilmente diversi,
per uno stesso prodotto, da soggetto a soggetto in modo da
limitare lo scambio di impressioni durante le valutazioni.

Analisi sensoriale



L’ordine di presentazione dei campioni deve essere
randomizzato (assegnato casualmente) e bilanciato tra i
giudici e per sessione in modo tale che tutte le combinazioni
possibili dei campioni vengano valutate lo stesso numero di
volte da ciascun soggetto.

I campioni devono essere accompagnati da una scheda di
valutazione dove vengono riportate le istruzioni per una
corretta esecuzione del test (ad esempio "esaminare i
campioni da sinistra verso destra").

La randomizzazione, la codifica e la valutazione dei
campioni, viene oggi effettuata sfruttando software specifici
di analisi sensoriale che consentono un assaggio guidato dei
prodotti, limitando eventuali problemi legati all'errore
dell'operatore.
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Test di analisi sensoriale

I test sono classificati in base al tipo di informazione che si
vuole ottenere e alla complessità del metodo e in base al
diverso grado di addestramento del panel.
Test Discriminanti Qualitativi
I test discriminanti qualitativi permettono di stabilire se una
differenza sensoriale percepibile esiste tra due o più prodotti
senza stimare l’entità della differenza.
Test Discriminanti Quali-Quantitativi
I test quali-quantitativi consentono di ottenere informazioni
circa l’entità della differenza sensoriale esistente tra più
campioni o la categoria di appartenenza di un campione in
riferimento ad una scala di misura.
Test Descrittivi
I test descrittivi vengono impiegati per descrivere e le
caratteristiche sensoriali percepite in un prodotto.
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Test Dinamici
I test dinamici consentono di misurare la variazione
temporale d’intensità delle caratteristiche sensoriali
percepite in un prodotto.

Test di analisi sensoriale

Metodi innovativi per la caratterizzazione sensoriale di
prodotti
Comprende Le più attuali metodiche di analisi sensoriale per
dar voce ai nostri sensi.

Consumer Profiling Methodologies
Tecniche sensoriali innovative, focalizzate sulle percezioni
del consumatore, che permettono una valutazione da parte
di giudici non addestrati tramite metodiche semplici e
intuitive.
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Test Discriminanti Qualitativi

I test discriminanti qualitativi permettono di stabilire se
esiste una differenza sensoriale percepibile tra due
prodotti, senza stimare l’entità della differenza.
Questi tipi di test sono ampiamente diffusi per la semplicità della
procedura sperimentale, per la rapidità con cui si ottengono le
informazioni e per la sensibilità nell'evidenziare piccole
differenze tra i prodotti basandosi su giudizi comparativi.

Sono efficaci nel Controllo Qualità dei prodotti agroalimentari
per valutare se si percepiscono eventuali differenze in seguito a
cambiamenti, per esempio, nelle forniture di materie prime, nel
processo di lavorazione, nel tipo di confezione, nelle condizioni
di conservazione, etc.; possono essere impiegati anche nelle
fasi di selezione, addestramento e monitoraggio dei giudici
facenti parte del panel.
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Test discriminanti qualitativi

Test triangolare

Test di confronto a coppie

Test “A”-“non A”

Test duo-trio

Test di due su cinque
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Test triangolare
Il test triangolare (UNI 11073) permette di determinare se
esiste una differenza sensoriale percepibile tra due prodotti
ma non consente di conoscere per quali caratteristiche i due
prodotti differiscono.
E' applicabile quando i due prodotti sono abbastanza
omogenei/simili.
Il test triangolare è tra i metodi discriminanti qualitativi quello
più largamente impiegato ed è stato, inoltre, proposto come
metodo standard per condurre taint test per prodotti
ortofrutticoli.
Per l’esecuzione del test, a ciascun componente del panel
viene presentata una terna di campioni diversamente
codificati, informandoli che uno dei tre è diverso e chiedendo
di identificarlo, dunque i giudici devono comunque fornire una
risposta.
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I giudici testano i campioni secondo l’ordine specificato nella
scheda di valutazione che accompagna i campioni, ma possono
ripetere gli assaggi tranne se non sia consentito.
L'ordine di presentazione deve essere randomizzato e
bilanciato all’interno del panel in modo che vengano presentate
uno stesso numero di volte.
L’elaborazione dei dati si effettua confrontando il numero di
risposte corrette con il valore riportato in una tabella di
probabilità che in corrispondenza del numero di giudici che
hanno effettuato il test o del numero dei giudizi per i diversi
livelli di significatività, indica il numero minimo di risposte
corrette.
Se le risposte corrette sono > del valore tabulato, considerato
che nel test triangolare la probabilità che il giudice indovini per
caso il campione diverso è del 33.3%, si può concludere che
esiste una differenza significativa tra i due prodotti esaminati.
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Taint Test per prodotti ortofrutticoli
Il taint test consente di rilevare eventuali “taints” ossia difetti
di flavour (off-flavours) in ortaggi o frutta trattati con
fitofarmaci.
Come metodo standard per eseguire un taint test si utilizza
il test triangolare.

A ciascun giudice vengono assegnati tre campioni,
diversamente codificati, di cui due identici (che possono
essere i campioni di controllo A oppure i campioni trattati B) e
uno diverso (rispettivamente B o A). L’assaggiatore deve
identificare, dopo aver valutato il flavour (includendo anche
l'odore), quale campione percepisce come diverso.

Il test include la richiesta agli assaggiatori di definire la
differenza in flavour percepita e annotare l’eventuale
presenza di “taint”.
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Test di confronto a coppie
Il test di confronto a coppie (UNI ISO 5495) consente di
stabilire se esiste una differenza sensoriale percepibile tra
due prodotti, sufficientemente omogenei tra loro, in relazione
ad uno specifico descrittore sensoriale.
A ciascun giudice vengono presentati due campioni,
simultaneamente o successivamente, diversamente codificati
chiedendo di identificare quale dei due presenta l’intensità
più alta per un determinato descrittore sensoriale. Il confronto
a coppie prevede “la scelta forzata”, dunque i giudici devono
comunque compiere una scelta.

I due campioni da confrontare, A e B, devono essere
distribuiti in modo tale che le possibili combinazioni, AB e BA,
vengano bilanciate e randomizzate tra i giudici.
E`consigliabile che il panel sia composto da almeno 30 a 32
soggetti per dimostare una differenza.
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Questo test permette di valutare la preferenza di un
prodotto direttamente con un altro che può essere, ad
esempio, un prototipo o il leader nel mercato.

Può essere considerato il primo metodo sviluppato per la
misura della preferenza.

A ciascun soggetto viene presentata una coppia di
campioni, diversamente codificati, chiedendo di indicare,
anche “forzatamente” se non in grado, il campione
maggiormente preferito.

I due campioni da confrontare, A e B, devono essere
distribuiti in modo tale che le possibili combinazioni, AB e
BA, vengano bilanciate e randomizzate tra gli assaggiatori.

Si tratta di un test statistico bilaterale ovvero non si può
prevedere a priori una risposta direzionale.
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Per l’elaborazione dei risultati si calcola il numero di
consumatori che hanno fornito la stessa risposta e si confronta
con il valore teorico riportato in una tabella statistica; in
quest'ultima a seconda del livello di significatività scelto e del
numero di soggetti o del numero dei giudizi viene indicato il
numero minimo richiesto per stabilire una preferenza
statisticamente significativa tra i due prodotti

Test duo-trio
Il metodo duo-trio (UNI EN ISO 10399) viene utilizzato per
valutare se esiste una differenza sensoriale non specificata tra
prodotti.
E’ particolarmente adatto quando i campioni da testare
presentano un gusto marcato che potrebbe portare ad un
rapido affaticamento sensoriale (richiedendo un numero di
assaggi minore del test triangolare).
.

Analisi sensoriale



Per l’esecuzione del test, ciascun giudice riceve un
campione di riferimento, R, e una coppia di campioni, A e
B, chiedendo di identificare quale dei due campioni è
uguale al riferimento. L’ordine di assaggio deve seguire un
disegno statistico bilanciato e randomizzato.
Per dimostrare una differenza è consigliabile utilizzare un
panel composto da 32 a 36 giudici.

Per l’elaborazione dei risultati si procede come per il test di
confronto a coppie unilaterale. Si calcola il numero totale di
giudici che hanno fornito una risposta corretta e si
confronta con il valore teorico riportato in una tabella
statistica in cui a seconda del livello di significatività scelto
e del numero di giudici o del numero dei giudizi (numero di
giudici per il numero di repliche) viene indicato il numero
minimo di risposte corrette per stabilire una differenza
statisticamente significativa tra i due prodotti.
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Quindi se il numero di risposte corrette è uguale o superiore
al valore tabulato, tenuto conto che la probabilità che la
risposta corretta sia stata data per caso è del 50%, si può
concludere che esiste una differenza percepibile tra i
prodotti.

Test  “A”-“non A”
Il Test “A”–“non A” (UNI ISO 8588) permette di determinare
se esiste una differenza sensoriale significativa tra una
coppia di prodotti valutati uno alla volta.
Non permette di identificare per quali attributi sensoriali i
due prodotti differiscono.
I campioni sono presentati uno alla volta: i giudici valutano il
primo campione “A” e successivamente, una volta rimosso
“A”, il secondo campione, chiedendo di indicare se
quest’ultimo è percepito come uguale o differente da “A”.
I due campioni devono essere distribuiti randomizzati.
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E’ un metodo utilizzato quando i campioni da testare non
sono identici ma differiscono, sebbene in misura minima, in
forma, colore o dimensione che in un confronto diretto
potrebbero influenzare la performance dei giudici.

Test di due su cinque
Il test di due su cinque, statisticamente molto significativo, è
impiegato per stabilire se esiste una differenza sensoriale tra
due prodotti.
E' indicato in particolare nei casi in cui il numero dei giudici
disponibili è limitato, potendone utilizzare da 10 a 20.
Cinque campioni, diversamente codificati, sono presentati ai
giudici chiedendo loro di individuare i due campioni che sono
diversi dagli altri tre.
Il metodo prevede la “scelta forzata” quindi non è ammessa la
risposta “nessuna differenza”.
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Le venti sequenze possibili dei cinque campioni devono
essere assegnate ai giudici secondo un disegno statistico
randomizzato e bilanciato in modo che ogni sequenza venga
utilizzata uno stesso numero di volte.
Lo svantaggio di questo metodo è che valutare cinque
campioni potrebbe provocare un affaticamento sensoriale,
motivo per cui è utilizzato principalmente nelle valutazioni
visive, tattili e uditive.
Il vantaggio invece è che si tratta di un metodo statisticamente
molto efficiente essendo molto bassa la probabilità, solo del
10%, che la coppia corretta sia indovinata per caso.
L’elaborazione dei dati si effettua confrontando il numero di
risposte corrette con il valore riportato in una tabella di
probabilità a doppia entrata che in corrispondenza del numero
di giudici che hanno effettuato il test per i diversi livelli di
significatività, indica il numero minimo di risposte corrette.
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Se il numero di risposte corrette è uguale o superiore al valore 
tabulato, si può concludere che esiste una differenza 
significativa tra i due prodotti.

Metodi Discriminanti Quali-quantitativi
I test discriminanti quali-quantitativi consentono di valutare
l’entità delle differenze sensoriali esistenti tra più campioni.
Questi tipi di test permettono di stimare l’ordine o l'importanza
delle differenze sensoriali esistenti tra più campioni o la
categoria di appartenenza di un campione.
Possono essere utilizzati, oltre che nelle sedute di valutazione
sensoriale vere e proprie, anche nelle fasi di addestramento
dei giudici facenti parte del panel.
Uno dei principali test discriminanti quali-quantitativi è il test di
ordinamento.
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Test di ordinamento
Il test di ordinamento (ISO 8587) consente di differenziare
una serie di più campioni contemporaneamente sull’ordine di
intensità di una specifica caratteristica sensoriale ma non
permette di quantificare l’ampiezza della differenza tra un
campione e l’altro.
E’ una tecnica sensoriale rapida e di facile esecuzione utile
per verificare l’influenza, per esempio, di differenti processi
produttivi, di confezionamento o di stoccaggio etc., sulle
caratteristiche sensoriali di un prodotto (Controllo Qualità),
per effettuare un primo screening di prodotti da differenziare
successivamente con test più precisi oltre che per
selezionare e addestrare il panel.
Può trovare applicazione anche nei test di
preferenza utilizzando un gruppo numeroso di consumatori.
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Il test viene eseguito presentando a ciascun giudice un certo
numero di campioni, da 4-6 fino a 10-12 nel caso di
valutazioni di aspetto che non generano affaticamento
sensoriale, diversamente codificati e adeguatamente
randomizzati e bilanciati all’interno del panel, chiedendo di
ordinarli sulla base dell’intensità crescente o decrescente di
una determinata proprietà sensoriale. Tra i campioni da
valutare può essere utile includere uno standard di riferimento.

L’elaborazione dei dati si effettua con il test di Friedman.
Quindi si calcola il valore T, in funzione del numero dei giudici,
numero dei campioni e della somma delle posizioni assegnate
da tutti i giudici per ogni campione, e si confronta con il valore
critico χ2 tabulato in corrispondenza dei gradi di libertà e del
livello di significatività scelto. Se T risulta maggiore di χ2 si
può affermare che i campioni sono significativamente
differenti.
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Test descrittivi
I test descrittivi vengono impiegati per descrivere e
quantificare le caratteristiche sensoriali percepite in un
prodotto. L’analisi descrittiva può riguardare tutte le
sensazioni rilevate nella valutazione di un prodotto, oppure
solo alcuni aspetti.
I diversi metodi descrittivi si articolano in quattro fasi
principali:
- definizione del vocabolario dei descrittori sensoriali del
prodotto in esame (analisi qualitativa);
- messa a punto degli standard di riferimento per ogni
descrittore, corrispondente al valore massimo di intensità
sulla scala di valutazione impiegata;
- valutazione dell’intensità di ogni descrittore nel prodotto in

esame (analisi quantitativa);
- elaborazione statistica e interpretazione dei risultati.
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La tecnica descrittiva più comunemente utilizzata è la QDA
(Analisi Quantitativa Descrittiva).

Analisi Quantitativa Descrittiva (QDA) 
La QDA (Analisi Quantitativa Descrittiva) è impiegata per
definire il profilo sensoriale di un prodotto alimentare.
E' sicuramente, tra le diverse tecniche descrittive, la più
diffusa.
E’ una tecnica analitica impiegata per identificare e
quantificare le caratteristiche organolettiche di un prodotto
alimentare in grado di definirne il profilo sensoriale e quindi
la qualità.
La sua applicazione può essere utile nel Controllo Qualità o
nella Ricerca e Sviluppo di nuovi prodotti.
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Prevede l’impiego di un panel composto da 8 a 12 giudici
opportunamente addestrati per familiarizzare con i prodotti
oggetto di studio e per mettere a punto un vocabolario
comune, ossia una lista di descrittori concordemente scelti
che ciascun giudice utilizzerà in maniera uniforme per
esprimere le proprie percezioni durante le sedute sensoriali in
modo da minimizzare le differenze individuali e assicurare la
ripetibilità dei risultati.
Il numero di campioni per seduta, codificati diversamente e
presentati secondo un disegno randomizzato, dipende dal
numero e dalla complessità intrinseca dei descrittori da
valutare e dalla natura dei campioni stessi, ossia dalla loro
capacità di provocare affaticamento sensoriale.
E’ consigliabile testare un numero massimo di 6 campioni per
seduta (fino a 10 se si utilizzano meno di 10 descrittori e si
valutano esclusivamente aspetto e consistenza).
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Le scale di misura più utilizzate sono le scale grafiche lineari,
generalmente non strutturate, ancorate alle estremità con
termini che individuano le intensità estreme per uno specifico
descrittore.
Durante la valutazione, ciascun giudice esprime il proprio
giudizio per campione e per attributo (sono necessarie almeno
3 - 4 repliche).
Il profilo finale QDA si ottiene riportando i valori medi
dell’intensità per ogni descrittore su tanti assi, con origine in
comune, quanti sono i descrittori esaminati; quindi mediante
una linea spezzata che unisce i valori medi di tutti gli assi si
definisce una figura a “tela di ragno” che rappresenta il profilo
sensoriale del prodotto, facilmente comprensibile offrendo
un’immediata percezione quantitativo-descrittiva.
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