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Obbiettivi

D)
2D 28k
Eseguire una Determinare
caratterizzazione I'effetto dei
sensoriale dei fattori
formaggi sperimentali
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Metodo Descrittivo-Quantitativo

Formaggio Pasta Cotta

2 Giudice ® Vassoio

G001 Giudice 001 1

METODO ANALITICO T

SEET T

misurarne l'intensita associata a Durezza S
., . . . . Saporeamaro 5
specifiche caratteristiche sensoriali

Sapore umami 6
Sapore piccante 5

caratteristica meccanica relativa alla forza richiesta per e lhecors

Aromadiburro 6

raggiungere una deformazione con rottura del formaggio o e

Durezza

posizionato tra i molari. Farinosita

Granulosita

Pastosita
Presenza di cristalli

Wurstel Carota bollita 5'

9 GIUDICI ESPERTI 1bassa 2 3 4 5 8 9 elevata
seguito uno specifico
addestramento 10 h

OR
a)k REGIONE AUTONOMA
& DE SARDIGNA
REGIONE AUTONOMA
DELLA SARDEGNA

Ag FIS Agenzia regionale per la ricerca in agricoltura



Pasta Cotta — Profilo Sensoriale - Qualitativo

Colore della pasta

Giudizio Globale w0 Odore di Animale/Pecora

Off-flavours Odore di burro
21 CARATTERISTICHE
Presenza di cristalli Odore di fruttato
1 Visiva
Pastosita Odore di frutta secca
@ 7 Olfattive Granulosita Sapore acidulo
Farinosita Sapore dolce
6 Gustative
Durezza Sapore salato
@ 5 Struttura Aroma di fruttato Sapore amaro
Aroma di burro Sapore umami
Aroma di Animale/Pecora Sapore piccante

REGIONE AUTONOMA
DE SARDIGNA
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Pasta Cotta — Profilo Sensoriale - Quantitativo

Giudizio Globale 7,0 Odore di Animale/Pecora

Odore di burro

Off-flavours

FATTORE CAGLIO

Presenza di cristalli Odore di fruttato
Animale
Pastosita Odore di frutta secca
A
VegEta Ie Granulosita Sapore acidulo
Farinosita Sapore dolce
Durezza Sapore salato
Aroma di fruttato Sapore amaro
*Determinato con ANOVA a tre fattori: . .
. . ) . : Aroma di burro Sapore umami
Caglio, Stagionatura, Periodo di Produzione; . . )
con interazione di secondo grado Aroma di Animale/Pecora Sapore piccante

e REGIONE AUTONOMA
D)) DE SARDIGNA
REGIONE AUTONOMA
DELLA SARDEGNA
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Pasta Cotta — Profilo Sensoriale - Quantitativo

FATTORE STAGIONATURA

12 Mesi
VS
18 Mesi

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

Ag FIS Agenzia regionale per la ricerca in agricoltura

Colore della pasta
*Giudizio Globale J, 7,0

***off-flavours
***pPresenza di cristalli

Pastosita

**Granulosita

*QOdore di animale/pecora T

Odore di burro

Odore di fruttato

Odore di frutta secca

Sapore acidulo

Farinosita *Sapore dolce P
Durezza **Sapore salato T

**Aroma di fruttato

***Aroma di burro

***Aroma di animale/pecora T

***Sapore amaro T

Sapore umami
Sapore piccante

OL REGIONE AUTONOMA
Bl)] DE SARDIGNA
REGIONE AUTONOMA
DELLA SARDEGNA




Pasta Molle — Profilo Sensoriale - Qualitativo

Colore della pasta
7.0 Grado di umidita di

Giudizio Globale o
superficie

Off-Flavour Odore acidulo/lattico

18 CARATTERISTICHE

Durezza Sapore dolce

4 Struttura

Aroma di burro

a Pastosita Odore di latte di pecora
2 Visive
Adesivita Odore di burro
@ 6 Olfattive
Gommosita Sapore acidulo
@ 4 Gustative

Sapore salato

Aroma di latte di pecora Sapore amaro

Aroma acidulo/lattico

REGIONE AUTONOMA
DE SARDIGNA
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Pasta Molle — Profilo Sensoriale - Quantitativo

*Giudizio Globale, 70 Grado di umidita di
superficie

6,0

Off-Flavour Odore acidulo/lattico
FATTORE CAGLIO
] Pastosita Odore di latte di pecora
Animale
A
. . Adesivita Odore di burro
Microbico

Gommosita Sapore acidulo

Durezza Sapore dolce
Aroma di burro Sapore salato
*Determinato con ANOVA a tre fattori:
Caglio, Stagionatura, Periodo di Produzione; . .
con interazione di secondo grado Aroma di latte di pecora Sapore amaro

Aroma acidulo/lattico

e REGIONE AUTONOMA
D)) DE SARDIGNA
REGIONE AUTONOMA
DELLA SARDEGNA
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Pasta Molle — Profilo Sensoriale - Quantitativo

Colore della pasta

Giudizio Globale 70 Grado di umidita di

superficie

6,0
Off-Flavour **QOdore acidulo/lattico

FATTORE LATTOSIO

Pastosita

**QOdore di latte di pecora

Con Lattosio
VS
Senza Lattosio

Adesivita Odore di burro

Gommosita Sapore acidulo

Sapore dolce

***Sapore salato

Aroma di latte di pecora Sapore amaro

***Durezza,

Aroma di burro

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

Aroma acidulo/lattico

e REGIONE AUTONOMA
D)) DE SARDIGNA

T REGIONE AUTONOMA
. DELLA SARDEGNA
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Pasta Molle — Profilo Sensoriale - Quantitativo

***Colore della pasta |,

***Grado di umidita
***Gijudizio Globale T\ ’ della superficie |,
6,0
***Off-Flavours
FATTORE PERIODO

Pastosita

Odore acidulo/lattico

Odore di latte di pecora

Feb - Mar
VS
Apr - Mag

Vs
Giu - Lug

Sapore acidulo

Sapore dolce

**Aroma di burro ™ Sapore salato

Aroma di latte di pecora Sapore amaro

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

Aroma acidulo/lattico

e REGIONE AUTONOMA
D)) DE SARDIGNA
REGIONE AUTONOMA
DELLA SARDEGNA
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Pasta Molle — Shelf Life

Sottovuoto
-0 -15 -45 -60

Colore della pasta
Giudizio Globale 7,00

6,00 ) .
Off-Flavour Odore acidulo/lattico

Grado di umidita di superficie

Pastosita Odore di latte di pecora

Adesivita Odore di burro
Gommosita Sapore acidulo
Durezza Sapore dolce

Aroma di burro Sapore salato

Aroma di latte di pecora Sapore amaro
Aroma acidulo/lattico

Atmosfera Modificata
-0 -15 -45 -60

Colore della pasta
Giudizio Globale 7,00
6,00

Off-Flavour

Pastosita

Adesivita

Gommosita

Durezza

Aroma di burro

Aroma di latte di pecora
Aroma acidulo/lattico

Ag FIS Agenzia regionale per la ricerca in agricoltura

Sapore amaro

Grado di umidita di superficie

Odore acidulo/lattico

Odore di latte di pecora

Odore di burro

Sapore acidulo

Sapore dolce

Sapore salato

REGIONE AUTONOMA
DE SARDIGNA
REGIONE AUTONOMA
DELLA SARDEGNA



Pasta Molle — Shelf Life

Sottovuoto
-0 -15 -45 -60

**Colore della pasta |

Giudizio Globale 7,00 Grado di umidita di superficie

6,00 ) .
Off-Flavour Odore acidulo/lattico

Pastosita

Adesivita Odore di burro
Gommosita Sapore acidulo
Aroma di burro Sapore salato
Aroma di latte di pecora Sapore amaro

Aroma acidulo/lattico

Ag FIS Agenzia regionale per la ricerca in agricoltura

FATTORE

Odore di latte di pecora

Atmosfera Modificata

CONFEZIONAMENTO -0 -15 -45 -60

**Colore della pasta

Giudizio Globale 7,00 Grado di umidita di superficie

6,00 ) .
Off-Flavour Odore acidulo/lattico

Pastosita

Adesivita Odore di burro
Gommosita Sapore acidulo
Aroma di burro Sapore salato
Aroma di latte di pecora Sapore amaro

Aroma acidulo/lattico

OL REGIONE AUTONOMA
Bl)] DE SARDIGNA
REGIONE AUTONOMA
DELLA SARDEGNA

Odore di latte di pecora



Pasta Molle — Shelf Life

Sottovuoto
-0 -15 -45 -60

Colore della pasta
Giudizio Globale 7,00 Grado di umidita di superficie

6,00 : :
Off-Flavour **0Odore acidulo/lattico

Pastosita

Adesivita Odore di burro

Gommosita

*Aroma di burro,

Aroma di latte di pecora Sapore amaro
Aroma acidulo/lattico

Sapore acidulo

Sapore dolce

Sapore salato

Ag FIS Agenzia regionale per la ricerca in agricoltura

INTERAZIONE
SHELF-LIFE VS CONFEZIONAMENTO

Odore di latte di pecora

Atmosfera Modificata
-0 -15 -45 -60

Colore della pasta
Giudizio Globale 7,00 Grado di umidita di superficie

6,00 : .
**0Odore acidulo/lattico,

Off-Flavour

Pastosita

Adesivita Odore di burro

Gommosita Sapore acidulo

**Durezza, Sapore dolce

*Aroma di burro

Aroma di latte di pecora Sapore amaro
Aroma acidulo/lattico

Sapore salato

OL REGIONE AUTONOMA
Bl)] DE SARDIGNA
REGIONE AUTONOMA
DELLA SARDEGNA

Odore di latte di pecora



Sottovuoto FATTORE SHELF-LIFE Atmosfera Modificata
-0 -15 45 -60 Determinato per ogni tipologia di confez. -0 -15 45 -60

olore della pasta *Colore della pasta
***Giudizio Globale [ Grado di umidita di superficie ***Giudizio Globale
6,00 _ _
Off-Flavour **QOdore acidulo/lattico ***Off-Flavour

**QOdore latte di pecora

**sapore acidulo **Gommosita

Sapore dolce Durezza

Pastosita

***Adesivita
*Gommosita

**Durezza

Aroma di burro Sapore salato Aroma di burro Sapore salato

. : :
Aroma di latte di pecora **sapore amaro Aroma di latte di pecora Sapore amaro
*Aroma acidulo/lattico *** Aroma acidulo/lattico

Odore di burro

***sapore acidulo

Sapore dolce

REGIONE AUTONOMA
DE SARDIGNA
REGIONE AUTONOMA
DELLA SARDEGNA
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Consumer Test - Accettabilita

Formaggio Pasta Molle

2 Giudice @ Vassoio

G001 Giudice 001 1

METODO EDONISTICO
Impiegato per

misurarne l'indice di gradimento Indice di Gradimento
dei formaggi

Riporta nella scala il tuo indice di gradimento complessivo

cattivissimo cattivo ne buono ne cattivo buonissimo

60 CONSUMATORI ! > ’

AVANTI

DELLA SARDEGNA

= . . . . . -E\ l'_-?' D SARD NA
Ag FIS Agenzia regionale per la ricerca in agricoltura C2][3)7 eoion auronoma



Consumer Test - CATA (Check All That Apply)

Formaggio Pasta Molle

2 Giudice @ Vassoio

G001 Giudice 001 1 746

METODO DESCRITTIVO
Impiegato per ottenere

il profilo descrittivo
percepito dal consumatore I animale (pecora) [ acido I compatto

Seleziona le caratteristiche che consideri appropriate a descrivere il formaggio

[’| oleoso salato [_] amaro
\:I dolce :/ adesivo D latte cotto

[’| provoca disgusto stagionato [_] provoca gioia

[I insipido j provoca sollievo D burro

60 CONSUMATORI [ J1atte fresco || provoca fastidio || fresco

D gommoso j pastoso D erba fresca

[J provoca hostalgia tipico/tradizionale saporito

SARD A
2
)!,‘ REGIONE AUTONOMA
g, DELLA SARDEGNA
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Consumer Test - CATA IDEALE

Formaggio Pasta Molle

2 Giudice @ Vassoio

G001 Giudice 001 1 I D EA LE

METODO DESCRITTIVO
Impiegato per ottenere

) ) Seleziona le caratteristiche che desideri riscontrare nel tuo formaggio IDEALE
il profilo del prodotto IDEALE 99

animale (pecora) :/ acido compatto

[’| oleoso salato [_] amaro
\:I dolce :/ adesivo D latte cotto

[’| provoca disgusto stagionato [_] provoca gioia

[I insipido j provoca sollievo D burro

60 CONSUMATORI [ J1atte fresco || provoca fastidio || fresco

D gommoso j pastoso D erba fresca

[J provoca hostalgia tipico/tradizionale saporito

SARD A
2
)!,‘ REGIONE AUTONOMA
g, DELLA SARDEGNA
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Consumer Test — Pasta Molle

Indice di Gradimento

Determinato sulla media delle tre repliche

60

50

40

30

20

10

=]

fresco II——

burroso INIIEG

latte fresco NG

Caratteristiche percepite dal consumatore

Valori espressi in %, determinati sulla media delle tre repliche

dolce NN

acidulo I

amaro IS

erba fresca NG
salato 1N
saporito NGNS
insipido N
adesivo INENENEGEGEGGGES

animale (pecora) NG
latte cotto NN

gommoso I

pastoso IINNN———

oleoso NG

compatto M

tipico/tradizionale I

Ag FIS Agenzia regionale per la ricerca in agricoltura

REGIONE AUTONOMA

B DE SARDIGNA
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Consumer Test — Erborinato - Gradimento

30 GIORNI 37 GIORNI 45 GIORNI
9 buonissimo
7 buono
® 6,3
e 55
5 né buono né cattivo e 5,3

3 cattivo

1 cattivissimo

Ag FIS Agenzia regionale per la ricerca in agricoltura




Consumer Test — Erborinato - Gradimento

30 GIORNI 37 GIORNI 45 GIORNI

-
-

9 buonissimo

7 buono

v
T

TR O
w

i@ $i1 3 +d i

5 né buono né cattivo

3 cattivo \ s //
1 cattivissimo \/

T

I
RN

o

RamN

TN
4<:: s s
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Consumer Test — Erborinato - CATA

Caratteristiche percepite dal consumatore
B 30gg M 37gg B 45gg M |deale

.

40
35
30
25
20
15
10

jan]

amaro
*acido |

adesivo

pastoso

salato
dolce
fresco
***insipido =
metallico
delicato

***saporito
**piccante !
animale (pecora)
latte fresco
latte cott
burroso
erba fresca
*¥**cremoso |
provoca sollievo
provoca gioia s
provoca fastidio
provoca disgusto
tipico/tradizionale

*sent. muffa/funghi
provoca nostalgia




647 VALUTAZIONI

Ag FIS Agenzia regionale per la ricerca in agricoltura

9 GIUDICI ESPERTI

Addis Margherita
Caredda Marco
Comunian Roberta
Fiori Myriam
Fozzi Mariella
Niolu Maria
Paba Antonio
Petretto Daniele
Pintus Salvatore

60 CONSUMATORI

G
) REGIONE AUTONOMA
Bl)] DE SARDIGNA

2
\ ) REGIONE AUTONOMA
R . DELLA SARDEGNA




