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Cos’è l’analisi sensoriale?

“un metodo scientifico usato per risvegliare, 
misurare, analizzare e interpretare quelle 

risposte ai prodotti che sono esito della 
percezione tramite i sensi della vista, 

dell'olfatto, del tatto, del gusto e dell'udito"



Cosa serve per fare Analisi 
sensoriale?

• Panel di giudici



Cosa serve per fare Analisi 
sensoriale?

• Laboratori di assaggio



Cosa serve per fare Analisi 
sensoriale?

• Metodi 

descrittivi



Cosa serve per fare Analisi 
sensoriale?

• Elaborazione statistica



I 5 sensi
Il Sistema Nervoso e il cervello: motore dei sensi e 

banca dati.

Si può allenare il cervello?
- Memoria
- Pratica

- Curiosità 



La vista

L’occhio: una cinepresa di muscolo e 
neuroni

La prima impressione conta!



Il tatto

Non solo pelle!



L’olfatto

50 milioni di cellule

per analizzare gli odori

...e gli aromi?



Il gusto

Sapori: dolce, salato, acido, amaro e... 
umami

Aromi

Sensazioni 

trigeminali



L’udito

Assaggiare con le orecchie?

La frangibilità



L’assaggio dei salumi

L’O.N.A.S. 
Organizzazione Nazionale Assaggiatori di Salumi



Le schede di degustazione

• Pezzi anatomici Crudi interi

• Pezzi anatomici Cotti interi

• Salami crudi

• Salumi cotti macinati





Caratteristiche: Prosciutto crudo

Colore rosso del magro

Grasso bianco

Fetta compatta

Gruppi muscolari diversi

Sapore dolce/sapido Aromatico

Facile da masticare



I principali difetti: Prosciutto crudo

Grasso di superficie
e di marezzatura (difetto?) Grasso giallo



Cristalli di tirosina

Colore scuro

Molloni

Muffe e infiltrazioni

Tracce di sangue e macchie



Caratteristiche: Prosciutto cotto

Colore rosa del magro

Grasso bianco

Fetta compatta

Gruppi muscolari diversi

Profumato Dolce

Morbido e scioglievole



I principali difetti: Prosciutto cotto

Colori diversi (difetto?) Fluorescenza verde-viola 
o colore cangiante



Bagnato

Fette che si sbriciolano

Troppo asciutto

Sacche di gelatina



Caratteristiche: Salame

Facilmente pelabile

Muffe bianche sul budello

Colore rosso del magro

Grasso bianco

Distribuzione lardelli uniforme

Fetta compatta

Profumato e aromatico

Facile da masticare



I principali difetti: Salame

Fette che si sbriciolano Corona Buchi



Tendini

Distribuzione lardelli
Grasso giallo

Legatura lassa

Farina sul budello

Muffe verdi



Grazie per l’attenzione!


