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Obbiettivi

Eseguire una 
caratterizzazione 

sensoriale dei 
formaggi 

Determinare 
l’effetto dei 

fattori 
sperimentali



Metodo Descrittivo-Quantitativo

Formaggio Pasta Cotta

746

Durezza

caratteristica meccanica relativa alla forza richiesta per 
raggiungere una deformazione con rottura del formaggio 
posizionato tra i molari.

METODO ANALITICO
misurarne l’intensità associata a 

specifiche caratteristiche sensoriali 

9 GIUDICI ESPERTI
seguito uno specifico 
addestramento 10 h



Pasta Cotta – Profilo Sensoriale - Qualitativo

1 Visiva

7 Olfattive

6 Gustative

5 Struttura

21 CARATTERISTICHE !



Pasta Cotta – Profilo Sensoriale - Quantitativo

Animale

Vegetale
vs

**Colore della pasta ↑

FATTORE CAGLIO

*Determinato con ANOVA a tre fattori: 
Caglio, Stagionatura, Periodo di Produzione; 

con interazione di secondo grado



*Odore di animale/pecora ↑

*Sapore dolce ↑

**Sapore salato ↑

***Sapore amaro ↑

***Aroma di animale/pecora ↑

***Aroma di burro ↓

**Aroma di fruttato ↑

**Granulosità ↓

***Presenza di cristalli ↑

***off-flavours ↑

*Giudizio Globale ↓

12 Mesi 

18 Mesi
vs

FATTORE STAGIONATURA

*Determinato con ANOVA a tre fattori: 
Caglio, Stagionatura, Periodo di Produzione; 

con interazione di secondo grado

Pasta Cotta – Profilo Sensoriale - Quantitativo



Pasta Molle – Profilo Sensoriale - Qualitativo

2 Visive

6 Olfattive

4 Gustative

4 Struttura

18 CARATTERISTICHE
!



Pasta Molle – Profilo Sensoriale - Quantitativo

Animale

Microbico
vs

FATTORE CAGLIO

*Determinato con ANOVA a tre fattori: 
Caglio, Stagionatura, Periodo di Produzione; 

con interazione di secondo grado

*Giudizio Globale↓



Pasta Molle – Profilo Sensoriale - Quantitativo

Con Lattosio

Senza Lattosio
vs

FATTORE LATTOSIO

*Determinato con ANOVA a tre fattori: 
Caglio, Stagionatura, Periodo di Produzione; 

con interazione di secondo grado

**Odore acidulo/lattico ↓

**Odore di latte di pecora ↓

***Sapore salato ↑

***Durezza↓



Pasta Molle – Profilo Sensoriale - Quantitativo

*Determinato con ANOVA a tre fattori: 
Caglio, Stagionatura, Periodo di Produzione; 

con interazione di secondo grado

Feb - Mar

Apr - Mag
vs

FATTORE PERIODO 

Giu - Lug
vs

***Colore della pasta ↓

***Grado di umidità 
della superficie ↓

**Odore di burro ↑↓

**Aroma di burro ↑↓

***Durezza ↑

*Gommosità ↑

*Adesività ↓↑

***Off-Flavours ↑

***Giudizio Globale ↑↓



Pasta Molle – Shelf Life

-0  -15 -30  -45  -60

Atmosfera Modificata Sottovuoto 
-0  -15 -30  -45  -60



Pasta Molle – Shelf Life
FATTORE

CONFEZIONAMENTO

**Colore della pasta ↓ **Colore della pasta ↑

**Durezza↑ **Durezza↓

-0  -15 -30  -45  -60

Atmosfera Modificata Sottovuoto 
-0  -15 -30  -45  -60



Pasta Molle – Shelf Life

**Odore acidulo/lattico↑

*Aroma di burro↓

**Odore acidulo/lattico↓

*Aroma di burro↑

**Durezza↑ **Durezza↓

INTERAZIONE  
SHELF-LIFE VS CONFEZIONAMENTO -0  -15 -30  -45  -60

Atmosfera Modificata Sottovuoto 
-0  -15 -30  -45  -60



***Odore acidulo/lattico

Pasta Molle – Shelf Life

**Odore latte di pecora

***sapore acidulo

**Aroma di latte di pecora

**Gommosità

***Adesività

***Pastosità

***Off-Flavour

***Giudizio Globale

**Odore acidulo/lattico

**Odore latte di pecora

**Odore di burro

**sapore acidulo

**Durezza

*Gommosità

***Adesività

***Giudizio Globale

*Colore della pasta

*Grado di umidità della superficie

***Aroma acidulo/lattico

**sapore amaro

*Aroma acidulo/lattico

FATTORE SHELF-LIFE
Determinato per ogni tipologia di confez.-0  -15 -30  -45  -60

Atmosfera Modificata Sottovuoto 
-0  -15 -30  -45  -60



Consumer Test - Accettabilità

Formaggio Pasta Molle

746

Indice di Gradimento

Riporta nella scala il tuo indice di gradimento complessivo

AVANTI

METODO EDONISTICO
Impiegato per 

misurarne l’indice di gradimento 
dei formaggi

60 CONSUMATORI
1 5 9



Consumer Test - CATA (Check All That Apply)

Formaggio Pasta Molle

746
METODO DESCRITTIVO
Impiegato per ottenere 

il profilo descrittivo 
percepito dal consumatore

60 CONSUMATORI

Seleziona le caratteristiche che consideri appropriate a descrivere il formaggio



Consumer Test - CATA IDEALE

Formaggio Pasta Molle

IDEALE
METODO DESCRITTIVO
Impiegato per ottenere 

il profilo del prodotto IDEALE

60 CONSUMATORI

Seleziona le caratteristiche che desideri riscontrare nel tuo formaggio IDEALE



Consumer Test – Pasta Molle

1 9

5

Indice di Gradimento Caratteristiche percepite dal consumatore

6,0

Determinato sulla media delle tre repliche Valori espressi in %, determinati sulla media delle tre repliche 



Consumer Test – Erborinato - Gradimento
30 GIORNI 37 GIORNI 45 GIORNI

1 cattivissimo

3 cattivo

5 né buono né cattivo

7 buono

9 buonissimo

● 5,5 ● 5,3

● 6,3



Consumer Test – Erborinato - Gradimento
30 GIORNI 37 GIORNI 45 GIORNI

1 cattivissimo

3 cattivo

5 né buono né cattivo

7 buono

9 buonissimo

● 5,5 ● 5,3

● 6,3



Consumer Test – Erborinato - CATA

↑ ↓ ↑ ↑ ↓ ↑

30 gg 37 gg 45 gg Ideale

Caratteristiche percepite dal consumatore 
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