
17 – 18 marzo 2018 // Hotel Perusia la Villa – Perugia

“ANALISI SENSORIALE”

RELATORE: Alberto Cestari

























 Con il termine FLAVOUR si intende quell’insieme

integrato di caratteristiche gustative, olfattive e

chemestetiche che vengono percepite grazie a una

stimolazione chimica dovuta all’introduzione

dell’alimento in bocca.
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– dolce: sulla parte apicale
esterna della lingua, la
molecola di riferimento è il
saccarosio.

– salato: sulla parte laterale e

apicale interna della lingua,

la molecola di riferimento è il

cloruro di sodio.

– acido: sulla parte laterale
della lingua, la molecola di
riferimento è l’acido citrico.

– amaro: sulla parte

posteriore della lingua, la

molecola di riferimento è la

caffeina

– umami: posteriormente alla
lingua, la molecola di
riferimento è il glutammato
monosodico.















































































































































Alberto Cestari
RELATORE


