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Analisi sensoriale 

• Il SAPORE 
“Non c’è uomo che non sappia bere o mangiare, 

ma sono pochi in grado di capire che cosa abbia sapore” 

Confucio (479 a.C.) 

Sapore: sentire sapore 

Sapere di sentire sapore: gustare 

“Sapere è ricordare” 



Analisi sensoriale 

• L'analisi sensoriale è stata condotta dall'uomo fin da 

quando volle valutare la buona o la cattiva qualità degli 

alimenti. 

• Lucrezio Caro (II secolo a. C.)  scrisse un trattato sul 

rapporto tra la geometria delle sostanze che andavano a 

toccare gli organi di senso e la sensazione percepita: se la 

molecola aveva forma sferica l'emozione era positiva 

altrimenti, se la molecola aveva forma spigolosa, la 

sensazione era negativa. 

Lo sviluppo dell'analisi sensoriale e il suo  studio si ebbe soltanto a metà del XX secolo ad opera 

dell'Università di Davis in California.

1951: prime analisi olfatto metriche mediante gascromatografo (GCO), una sorta di «naso elettronico»

Oggi  con maggiori  scambi commerciali,  è diventato necessario ufficializzare la valutazione 

della qualità sensoriale di un prodotto, al fine di poterne stimare il valore commerciale. 



Cos’è  l’analisi sensoriale? 

L’Analisi Sensoriale è la scienza che utilizza l’apparato 

sensoriale umano per esaminare le proprietà organolettiche

di un prodotto

*l’Assaggio:  può essere effettuato in condizioni non standardizzate

*l’Analisi Sensoriale: l’assaggio viene eseguito secondo un protocollo di 

normative nazionali ed internazionali. 



Definizione di analisi sensoriale:

L'analisi sensoriale è stata definita come "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" 

(Stone and Sidel, Sensory evaluation practices, 1993) (Definizione accettata e 

fatta propria da American Society for Testing and Materials e Institute of Food 

Thecnologists).



Perché si fa?

1) Per  studiare la relazione tra le caratteristiche sensoriali e le 

sensazioni che queste suscitano sia sotto il profilo qualitativo 

(definizione della sensazione) che quello quantitativo (intensità 

della sensazione percepita);

2) delineare un profilo sensoriale in grado di descrivere in modo 

univoco ed obiettivo quel prodotto.



Come si diventa assaggiatore? 

Per  diventare assaggiatore si partecipa alla formazione attraverso corsi di formazione 

organizzati dalle diverse associazioni imparando ad usare i 5 sensi. 

Gli assaggiatori utilizzano delle schede di assaggio per la valutazione degli alimenti 

Gli assaggiatori oltre ad occuparsi dell’ assaggio / test organolettico professionale, sono 

diventati  fondamentali per la valorizzazione dei prodotti tipici. 



Uno stimolo è un qualsiasi attivatore chimico o fisico che 

determina una risposta da un recettore: 

l’occhio è il recettore degli stimoli luminosi,

l’orecchio degli stimoli sonori, ecc.

Fisiologia dei sensi

*11 milioni di neuroni 
trasmettono informazioni 
attraverso impulsi al 
cervello.



I neuroni 





* risultato dell'interazione tra la sensazione gustativa e la percezione, per via retronasale, dell'aroma.

Odore via olfattiva  diretta 
via retro-olfattiva

*





Odore: proprietà di una sostanza percepita per inalazione diretta attraverso 

la cavità nasale.

Aroma: sensazione che si percepisce per via retro-olfattiva dopo aver 

deglutito un alimento. 

Flavour: risultato dell'interazione tra la sensazione gustativa e la 

percezione, per via retronasale, dell'aroma







Olfatto

Mediante una respirazione profonda attraverso le narici « sniffing»  si riesce ad aumentare il flusso d’aria 

che passa attraverso la cavità retronasale rispetto a quella normalmente inalata. 

Le molecole odorose possono giungere nella zona olfattiva anche dalla bocca permettendoci di percepire 

l’aroma di un cibo o di una bevanda.

Infatti grazie alla temperatura più elevata, una certa quantità di composti si volatilizza e si disperde per

diffusione attraverso la cavità retronasale.   

L’ olfatto è un senso straordinariamente sensibile agli odori, ma anche soggetto ad un veloce adattamento, 

a causa del quale una prolungata esposizione, provoca un innalzamento progressivo della soglia di 

percezione, con conseguente perdita di sensibilità.     











primi studi sul gusto 

* Le sensazioni chemestetiche (piccante, astringente, metallico, bruciante, 
rinfrescante) sono legate alla sensibilità trigeminale .

Negli ultimi studi sono state proposte altre categorie di gusto:

- Umami (glutammato monosodico)

- Grasso oleogusto (finora percepito soprattutto come testura e 

consistenza, ma – ora è certo - identificabile anche per il suo specifico 

sapore). Chemical Senses, Prof. Mattes 3 luglio 2015

- Astringente (sensazioni tattili indotte chimicamente, contrazione 

gengive , secchezza e rugosità sulla lingua , diminuzione salivazione)

- Metallico (come descrittore di alcuni dolcificanti o per descrivere 

sindromi da scottatura della lingua) 

- Piccante (Sensazione tattile pungente (pizzicore) nella cavità boccale)









UDITO

Il senso dell’udito viene associato al consumo degli alimenti.

Le vibrazioni provocate dalla masticazione e dalla deglutizione di un prodotto 

alimentare, che raggiungono l’ orecchio attraverso la tromba di Eustacchio, 

completano la percezione della consistenza e vengono associate all’appetibilità , per 

esempio la croccantezza dei biscotti o delle patatine.  

Nell’orecchio interno , e in particolare nella coclea, alloggiano i recettori periferici 

capaci di accogliere gli stimoli sonori e trasmetterli poi lungo le fibre del nervo 

acustico sino ai centri nervosi, dove tali stimoli si trasformano in sensazioni uditive.



Che cosa è un PANEL? 

Per panel si intende un gruppo di persone chiamate ad 

assaggiare un prodotto e ad esprimere un giudizio. 

 Tipologie di PANEL: 
Panel popolare: composto da persone comuni; 

Panel mirato: un particolare gruppo di consumatori; 

Panel di esperti: persone con particolari conoscenze 

ed esperienze; 

Panel addestrato: assaggiatori esperti con 

formazione specifica sul prodotto da esaminare 



Differenza tra:  





SEDUTA DI 

DEGUSTAZIONE 
Organizzazione 

Locale: isolato da ogni altro ambiente / tinteggiato a toni lievi / temperatura circa 20°C / 

umidità pari all’80% circa / attenzione all’odore di fondo. 

Illuminazione: luce del giorno oppure luce artificiale (lampadine ad incandescenza e/o 

candele a disposizione dei degustatori). 

Silenzio assoluto: non devono essere fatti commenti verbali durante la degustazione. 

Strumenti: vasellame (bicchieri, piatti) ove possibile in vetro o in maiolica / tagliere in 

legno / coltelli e forchette in acciaio / tovaglie e tovaglioli di carta bianca. 

Schede: devono contenere i descrittori per quel determinato prodotto, le scale di valutazione 

ed essere compilate da ogni singolo degustatore. 

Fumo di sigaretta: non si deve fumare nel locale di degustazione e l’assaggiatore deve aver 

smesso di fumare da almeno un’ora. 

Profumi: non devono essere utilizzati profumi intensi e/o rossetti per le labbra durante la 

degustazione. 

Ora: le sedute si terranno preferibilmente fra le 10 e le 11 del mattino e fra le 16 e le 18 del 

pomeriggio. 

Acqua piatta e grissini naturali o pane: tra un campione e l’altro di salumi, per pulire le 

papille gustative. 

Campione in degustazione: deve corrispondere alla partita da valutare ed essere 

rappresentativo di essa. 





I TEST DI RICONOSCIMENTO DEI  QUATTRO 

SAPORI FONDAMENTALI 

Possono esser distinti in due tipi di soglia :

- soglia di percezione dello stimolo  rappresenta la

minima concentrazione alla quale è percepito un sapore anche se 

questo non può essere identificato ( agro, sapido, ecc.)

- soglia di riconoscimento del sapore (acido, salato) rappresenta la 

minima concentrazione alla quale il sapore è correttamente

identificato.

Si richiede di indicare comunque se si percepisce o no un sapore 

e la sua identificazione



I campioni da odorare 





Scheda di degustazione

La degustazione deve essere realizzata con il supporto di una scheda per 

la raccolta dei dati relativi ai parametri sensoriali, che permetta di 

utilizzare un metro di giudizio uguale per tutti i partecipanti ed in un 

secondo tempo di elaborare le valutazioni secondo dati statistici.

Tipologie di schede:

Schede Descrittive Quali-Quantitative: sono utilizzate per descrivere un prodotto e 

valutarne la qualità attraverso la quantificazione delle sue caratteristiche sensoriali. 

Possono essere ad intervalli con la valutazione dei vari descrittori (aspetto, colore, 

consistenza al coltello, odore, consistenza al palato, sapore, sensazione gusto - olfattiva) 

su scale ad intervallo ad es. da 5 a 11, da 7 a 9, da 1 a 9, da 0 a 10. 



Scheda Quantitativa-Descrittiva a Ragnatela: ove il centro corrisponde al livello 0 

dell'intensità del parametro sensoriale in esame e l'estremità libera all'intensità massima. È 

composta da un numero variabile di scale grafiche che partono da un unico centro; le 

caratteristiche del prodotto vengono riportate sulla scheda nell'ordine secondo il quale 

sono valutate ed in senso orario: caratteristiche visive, olfattive, gustative e gusto -

olfattive.

I degustatori segnano un puntino sul braccio della ragnatela in corrispondenza 

dell'intensità della caratteristica sensoriale. Successivamente si congiungono i vari punti 

con una linea spezzata. 







L’ analisi sensoriale per  





Viene valutato l’ aspetto esterno del prodotto in particolare:  







ed aromi per via retronasale che rimane in bocca da un cibo 

o bevanda, diverso da quello percepito inizialmente) 





GRAZIE PER L’ATTENZIONE 

www.onasitalia.org

@Onasitalia


